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en “Our diftiller au Bain 
ÿ: Marie, il faut avoir un 
. Vaifeau qui s'appelle la 
Soirés autrement dit Marras. 
dl faut fhgttre Ce: que: vous vouz 
À i] 


4. Ze parfait 

. lez. diftiller. dedans avec. la li- 
| queur convenable à fa diftlla- 
tion , Ie couvrirez de fa Chapel- 
_ le, autrement dit Cucurbite,& 
"le bien lutter tout autour avec 
du gros papier ,:& de la pâte 
que lon fait avec de la farine, 
dont vous frotterez le papier 
comme d’une efpece de coile ; 
puis vous mettrez votre Abné 
bic dans un Chaudron ouChau- 
diere pleiné d’eau, felon fa gran- | 
deur, que vous mettrez {ur un 
 Fourneau ou Trépie, &le ferez 
boüillir.toûjours d’un boüillon 
égal, afin que cela fafle boüillir 
ce qui eft dans vôtre Alambic ; 
& Avant que d'y mettre vôtre 
Bouteille ou Recipiant, vous en 
laiflèrez tomber environ un de- 
mi verre, qui cft appellé Je 
Flesme; aprés cela vous y met- 


| ZLimonadier. ÿ 
trez votre Recipiant, que vous 
lutteréz:& boucherez bien avec 
du papier frotté de la fufdite 
colle , puis vous: le laiflérez als 
ler, & aurez foin à mefure qué 
vôtre Chaudron diminüra,.de 
le remplir avec de l’eau boüil: 
Jante ; & pour aider. à la diftil- 
Jlvion vous prendrez un tor- 
chon: ou grofle ferviette , que 
vous moüillerez dans de l’eau 
fraiche, & aprés lavoir preflce 
pour en ofter la groffc eau, vou 
en couvrirez la Chapelle de vo 
tre Alambic; & quand elleiera 
chaude à commencer à fecher, 
vous la remouillerez toïjours 
de la même maniere juiqu’a la 
fin de vôtre diftillation. Sivô- 
tre Alambic tient neuf ou dix 
Pintes , vous n’y mettrez que 


fx pintes deLiqueur avec ce que: 
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vous voulez diftiller, parce que’ 
fi vous l’'emplifiez tout à fait, 
cela monteroit &entreroit dans. 
vôtre Chapelle , c’eft à quoyil 
faut prendre garde ; & lorfque 
vous verrez qu'il commenceræ 
à boüillir , vous en moriginerez 

Je feu , afin qu'il boüille douce. 
ment, & l’entretiendrez toû- 
jours. de même jufqu'a la fin. 
De fix pintes de liqueur ainfi. 
mife à la diftillacion , vous ne: 
pouvez tirer que trois Pinresde 
bon, c’efta dire, que de Pinte 
vous ne pouvez pas efperer plus 
de Chopine tout au plus. 

: Sic’eit enSable que vous vou- 
liez diftiller, ou à la Cendre, it 
faut mettre vôtre vaifleau dans 
une terrine ou dans un pot de 
fer avec du fable ou de la cen- 
dre deffous & tout autour, & 
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ÿ faire un feu doux & temperé, 
parce que la cendre ou le fable. 
_ s’'échauffent de peu de feu : ainfi 
vous: ferez toûüjours travailler 
vôtre Alambic , &tâcherez de 
le: mainteñir dans un même 
degre de chaleur: Pour aider à 
ladiftillation vous mettrez,com- 
 meil eft déja dit cy-devant, un 
linge moüillé fur la Chapelle, & 
prendrez garde que la Liqueur 
monte trop, parce que‘ fi elle 
entroit dans la Chapelle’, elle 
gäteroittoute vôtre diftillation.: 
Prenez toüjours bien garde 
aufli que vos vaifleaux foient 
bien luttez, & de virer le flegme 
avant que d’y mettre vôtre Re- 
-gipiant, | 
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Pour difliller faire dé Effèn e. 
€ Efhrit d'Anisi Lt 


L faut prendre une. livre ow: 
| ne quarterons de bon Anis. 
vert d’Efpagne, car “c’eft le, 
meilleur, que vous mettrez dans. 
vôtre Matras de neuf'ou dix: 
pintes comme deflus , avec fix. 
Pintes de bonne Eau :de: vie: 
vous le mettrez infufer le foir: 
fur de la cendre chaude; & le. 
couvrirez bien ; puis le lende- 
main vous le diftillerez fur un 
Fourneau,Rechaud ou Trépier, 
avec un feu de charbon doux 
& égal, prenant toûjours bien. 
garde qu'il ne boüille trop, 
fort, qu'il foit entretenu dans 


un même degré de chaleur, & 


que la liqueur n'entre point 
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dans la chapelle. Vous tirerez 
ainfi de ces fix Pintes trois Pin 
tes ou environ de bonne Eflen- 
ce, & fatoft que vous verrez læ 

butte blanche en fortir , vous 
k retirerez du feu, parce qu elle 
fentiroit l'Empireime , & cel 
| er donneroitun méchant coût. 
3 
Dour faire & dfilrer de P pe 
€ Efprit de Canclle, & de - 
Geniéure. 
YRencs une livre ge cou 
deGeniévreconcaffée avec 
c. press Eau de vie, Si lé 
tras eft plus grand neuf pintes.… 
de vin blanc, c’eft à dire l’un: 
ou l'autre ; & le faites diftiller: 
commedeflus avec un feu doux 
& égal} & vous en tirerez deux: 
Pintes & Chopine, ou trois Pin- 


| 
| es. 
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tes tout au plus: de bonne. li. 
queur. us 
Nota. Que de tout ce qu’on 
fait diftiller , il faut en laifler 
aller le flegme,& prendre garde 
qu’il ne fente l'empirefine, c’eft 
a dire le fond del Alambic;lor{= 
quelaMatieres’atrache au fond,, 
cela: luy' donne un méchant 
goût, & c’eft ce qu'on appelle 
Empirefme.. PRE AGE à 


Z'onr' faire de l'Ean de la Reine: 
| . d'Hongrie. FT 


M Ans le temps dela fleur de 
FRomarin, on en cueillera: 
e matin aprés que le foleil aura 
donné deflus, & on en pren- 
dra une livre & demie qu’on 
laifféra: eflorer , 4 : l’ombre 
deux fois vingt quatre heures; 
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ex la remuant de temps: en. 
temps pour qu’elle fe feche éga- 

Jement.. Si vous n'aviez pas de. 
fleurs fufhifamment,ou point du: 
tout , vous prendrez des poin- 
tes naiflantes de Romarin , de 
Saulge, d'Hyfope, de Thin & de 
Marjolaine, que vous ferez aufh: 

eflorer comme la fleur. Vous. 
prendrez enfuite vôtre fleur, ow 
vos boutures , & les mêttrez 
infufer dans vôtre vaifleau avec 
fix pintes de bonne Eau devie,. 
du foir au. matin, aprés lequel: 
temps. vous couvrirez le vaif. 
feau de fa chapelle’, que vous 
lutterez bieir, & ferez aftcitier- 
le tout au bain marie, au fable; 
a la cendre,ou au feu. doux , que: 
vous entretiendrez toujours €: 

gal. Le Flegme en étant ofté;. 
vous y mettrez vôtre bouteille: 


ï?: Le parfair 

ou recipiant , que vous lutterez 
bien , & en tirerez de bonne 
Eau jufqu'à deux pintes & cho- 
pine au plus. Cela fait | vous 
retirerez vôtre vaifleau de def: 
fus le feu, délutterez vôtre bou- 
teille ou Recipiant:, que vous. 
boucherez bien, & le laiffèrez. 
refroidir, & mettrez l’eau dans: 
des-bouteilles , ou: la laiflerez 
dans le recipiant, 


Ahtre maniere de faire de l'Ear: 
de la Reine d’Hongrie. 


FYRenez de la fleur deRoma- 

rin toute pure,cfforée com- 
me deflus, la quantité-d’une de- 
mie livre,que vous mettrez dans 
une bouteille de verre avec une: 
pinte ou trois chopines d’efprit 
de vin, & la: boucherez: biens 


* 
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Vous chercherez enfuite de bon 
Fumier de cheval,que vous met- 

trez dans une Futaille, dans le. 

quel vous enterrerez vôtre bou. 

téille jufques à un doigt prés du 

fommet du goulot, de peur que 

la vapeur n’entre dedans, quoy- 

qu’elle foit bien bouchée : vous 

‘Ja laiflerez ainfi dans ledit Fu- 
mier l’efpace de fix femaines ou 

deux mois, puis vous la retire- 

rez ; & quand vôtre Liqueur 

fera rouge & claire, & le Mare 

tombé au fond. vous la tirerez 

doucement par inclination. Cét: 

te maniere de faire l'Eau de la 

Reine d'Hongrie ne fe peut 

payer , attendu qu’elle eft beau- 

coup meilleure que toute autre, 

_& qu’elle eft merveilleufe pour 
toutes fortes de foulures. bleflus 

res,& autres incommoditez. * 
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Doit difiller € tirer l Efrità da 
"1 «Cloud de Gerofie. 

? RES un quarteron de 
A cloudde Gerofle, quevous 
concaflèrez & mettrez infufer 
dans fix pintes d’Eau devie, puis 
Je ferez diftiller comme deffus. 


“Dour diffiller de La Coriandre. 


YReneztrois quarterons, où 
M7 unelivre deCoriandre; fai 
tés-la infufer dans 6.pintes d’ Eau 
de vie, & diftiller comme deffus. 


pins défiler à froid toutes fortes 
et 4 de’ Fleurs. 


MYRenez 4. livres de fleurs 
A plusou moins fuivant vôtre 
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Alambic;mettez-y:trois ou qua 
tré pintes d'eau avec lefdites 
Fleurs, & le couvrez de fa cha. 
pelle, que vous lutterez bien : 
vous mettrez ehfuite vôtré A. 
lambic dans un Sceau ou autre 
 vaifleau | fuivant la grandeur 
dont il eft; puis vous prendrez 
ide la glace que vous pillerez & 
reduirez en nege , & que vous 
fallerez comme fi vous vouliez 
faire glacer deseaux, dont vous 
entourerez bien le Vaiffeau, puis 
vous mettrez le recipiant pour 
recevoir la diftillation, que vous 
lutterez bien, & aurez de l'eau 
chaude dans laquelle vous 
moüillerez un linge de temps 
en temps, dont vous couvrirez 
la chapelle, aprés enavoir ofté 
la groffe eau , pour attirer la 
diftillation en haut. Voilà com- 
me on diftille à froid, 


36 Ze perfai. 
ou 


Pour dbler & are à à 
ÆEfhrit de Vin. 

Renez fix pintes + Loihé 
p': de vie, &:la diftillezs 
vous en tirerez 2. , Pintes & Cho: 
pine de bon Efprit de vin::.f 
vous voulez aller jufquésätrois 
Pintes il ne fera pas fi bon yce- 
pendant.il pourra pañfer, mais 
n'allez pas plus loin. 


Pour difiller à tirer. L Efprit de 
. La LA de Genievres:: 


RO I, livré. de graine. de 
7 Genijevre cocailée; avecfix 
intes d’eau de vie ; : fi le Marras 
ef plus grand , neuf Pintes de 
vin blanc, Celà à. dire l’un: où 
au tre, & le faires diftiller com- 
10 ME 


* 
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ne deflus avec un feu doux & 
égal , & vous en tirerez deux 
Pintes & Chopine, ou trois pin: 
tes tout au plus de bonne li 
queur. | 
Nota. Que de tout ce qu'on 
fait diftiller , il faut en laifler 
aller le flegme, & prendre gar. 
‘de qu’il ne fente l'Empirefmeé ; 
c’eft à dire le fond de l’Alam- 
bic : lorfque la matiere s’atta. 
che au fond’, cela luy donne 
un méchant goût , & c’eft ce 
qu’on appelle Empirefme, 


* Pour faire de P'Efprit de V'in | 
double: À af 


#TNUand vous aurez diftillé 

| vôtre Eau device, comme it 
eft dit dans le précédentarticle ; 
vous. prendrez les trois pintes 
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d’Efprit de Vin que vous er 
aurez tire, & les ferez diftiller 
encore une fois ; defdires trois. 
Pintes vous en tirerez deux: c’eft 
ce qu’on appelle de PEfprit de 
vin double , & propre à route 
epreuve. | 

Pour faire de l'Effence de Mufc 

 d'Ambre: 


Renez un gros d'Ambre,& 
À un demi gros de Müfc,: que: 
vous mettrez dans une bouteille 
avec une Chopine d'Efprit de: 
vin. Si vous voulez qu'elle foit 
plus forte, vous n’y en mettrez 
que demi-feptier ; mais elle eft 
bonne à chopine. La: bouteille: 
bien bouchée vous! Pexpoferez: 
au Soleil, ou la mettrez :dans 
du Fumier l’efpace de fix {emai 


Le 
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nes ou de deux mois, comme 
celle de deflous. | 


Pour faire des Effences. 


I vous voulez faire de l’Ef- 
fence deCanelleoudeCloud. 
de Gerofle, vous prendrez une 
* demie-once de Cloud de Gero- 
fle, une ‘once de Canelle, une 
pincée de Mafie , deux batons 
de Poivre long, une petite poi- 
gnée de Coriandre , laquelle 
Coriandre vous mettrez en un 
petit paquet de toille : le tout 
étant concaflé vous le mettrez 
dans une bouteille de verreavec 
une chopine de bon Efprit de 
vin jou\troisidemi-féptiers , & 
la boucherez bien.” Si c’eft en 
efté vous la mettrez dans un 
pot de terre ou terrine, entou- 
Bi 


20 Le hparfait | 
ré d'un fable bien chaud:que: 
vous mettrez au foleil lé plus: 
chaud & le plus expofé 2 
dant lefpace de fix femainés où 
deux mois, & toutes les nuitsle 
rétirérez & mettrez la: Terrine 
dans une étuve avec un ré- 
_ chaud ou une Poëllée de feu ;: 
& fi vous n'avez point d’ituve, 
vous mettrez la Terrine où cft: 
vôtre boutcille fur de la cendre: 
chaude, afin qu’elle s'entretien-. 
ne dans fa chaleur : & fi c'eft 
en hyver que vous vouliezfaire: 
de ladite Eflence, vous enter. 
rerez la bouteille comme :cy-. 
deflus, dans un tonneau, ou ba- 
quet, dans du: fumier:chaud ; &: 
l'y laifferez le-mêmeefpace de: 
temps de fix femaines ou deux: 
mois :: & {1 vous voulez faire: 
de l’Effence de, Canelle: qu de: 


5 + VAL 
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Est de Gerofle féparément:: 

c'eft toûjours la même:chofe, 
en y proportionnant la- doze” 


pare de vins | © 


pükt fuise de? pfeniÀ de toutes: 
fortes de Fleurs Odoriferuntes, 
pour en donner le gouff. Aux 
liqueurs: | 110 
Renez une livre de Fleurs: 
de telle forte que vous vou- 
drez, & la mettezidans unwaif_ 
feaude verre deterre ou degrez, 
avec trois livéesde fucre en poua 
dre, dont: vous commencerez # 
frire un litdansié vaiffeau aprés 
un lit de fleurs, enfuiteunlitde. 
facre, & continurez ainfi ju£ 
ques à la confommation du: 
tout. Cela fait, vous bouche. 
rezbien:vôtre vaifléau, & ler 


B üj 


22° Le parfait 
mettez à la cave au frais l’ef 
pace de vingt-quatre heures ;. 
au {oleil ou dedans une Etuve;. 
puis aprés ce temps-là vous paf: 
{erez le tout fur une Etamine, 
& la laiflerez: dégoûter fans: 
prefler les fleurs: Vous met- 
trez aprés la liqueur dans une 
bouteille que vous: boucherez 
bien, pour vousen fervir àpar- 
fumer toutes fortes de liqueurs. 


Pour faire le Rojfoly. 


L faut en premier lieu. faire 

boüillir de l’eau pouren ofter 
la corruption ,.& lalaiflerez re: 
froidir jufques à ce qu'elle ne: 
foit prefque plus :tiede : vous: 
prendrez enfuite toutes. fortes: 
de fleurs odoriferantes, chacu- 
nçs en particulier fuivant la fai: 
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fon, les éplucherez bien , en: 
forte qu'il n’y ait que lafeüille,. 
& les mettrez infufer aufli cha. 
cune en particulier dans-de l’eau: 
comme cy-deflus, jufques à ce 
qu'elle {oit refroidie afin qu’el- 
leen puifle tirer l'odeur, Vous 
en ofterez aprés les fleurs avec 
un Ecumoire ,. &' les: mettrez 
égouter ; enfuite vous mettrez 
Peau de chaque fleur dans une 
Cruche fur troisPintes d’icelle ; 
vous mettrez une Pinte outrois- 
Chopines d'Efprit de vin, ce 
qui fera quatre pintes & Cho: 
pine mefure de Paris, fur lef- 
quelles vous mettrez trois cho: 
pines de fucre clarifié ,quis’apa 
pelle trois. livres à :k : fufdite: 
mefure, vous y mettrezénfuite, 
la: moitié d’un demi-feptier ow 
environ. d’'Eflence. d'Anis dif 


* À. 
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tillé ,. & autant d’eflence de. 


Canelle : s'ileft trop fucré, &: 
qu'il fe trouve pateux, vous v: 


ajoûterez demi-feptier ou cho 


pine d'Efprit. de vin. plus-ow 
moins fuivant qu’il vous plaira: 
mieux , ainfi que de fucre fx 
vous.le trouvez trop: fort : & 
pour: empêcher que vôtre ef- 
{ence d’Anisne blanchifle vô- 
tre Rofloly, mêlez-la avec léf- 
prit de Vin avant que de la 
mettre dans l’eau ; fi d’avantu- 
6 il n’avoit pas aflez d'odeur , 
vous y àjoûterez une ou: deux: 
cueillerées d’eflence de fleurs, 
fi vous en avez, pour luydon- 
ner le gouft:que vous voulez 

w'il ait ; avec une pincée où! 

eux de Mufc & d’Âmbre pré- 


paré avec du fucre en poudre. 


Si vous n’aviez-point de fleurs? 
le: 
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Le Mufc & l’Ambre préparez 
en Eflence ou en poudre pour- 
roient fuffir. Tout cela fait, vous 
le paflèrez à la Chauffe pour le 
decrafler , & le mettrez dans : 
des bouteilles que vous bouche 
rez bien. Voilà comme fe fait 
le véritable Rofoly, & qui de 
cette manicre fe gardera plus 
de dix ans fans aucune corru- 
ption. 


Pour faire le Roffoly qu'on C7IE 
pelle de Franchipane. 


CG Rofloly eft une cb 


pofition deFruits deFleurs 
& d'Odeurs mêlées enfemble 
avec les mêmes dofes, & autres 
chofescy-deffus. 11 faut für tout 
prendre garde que rien ne le 
domine’ car c’eft légalité de 
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œoût qui en fait la veritable 
qualité & luy donne le nom de 
françchipane. ‘: 


Pour faire du Popule. 


| E Populo eft un petit Rof- 
LE fort leger & délicat, 
doux & aifé à boire. Pour le 
faire, il faut prendre trois Pin- 
tes d’eau , les faire boüillir , & 
lors qu’elles feront refroidies, 
y-mexcrez une Pinte d'Efprit 
de Vin, une Pinte de Sucre cla- 
rifié , un demi verre d’Eflence 
d'Anis-diftillé, autant d’'Eflen. 
ce de Cançlle, fi peu querien 
de Mufc & d'Ambre en poudre 
pour qu'il ne s’y connoïfie pas. 
C’eft ainfi que fe fait le vérita- 
ble &, meilleur Populo , en y 
obfervant encore comme pour 
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_ ‘esautres Roflolys, de ne point 
| ‘trop faire cuire le fucre en le 
“clarifiant, parce qu’il fe candit 
“dans le Rofloly , & y fait des 
nuages : On remarquera enco- 
re à ce fujer, que le Populo de 
. Marfcille eft fujet à corruption, 
parce qu'on le fait avec de l’eau 
froide, au lieu que quand elle 
“cit chaudeelle ne fe oâte jamais. 


Pour faire l Eau d'Angelique. 


Renez demie once d’An- 
#7 geliqueautant de Canelle, 
“un quart d'once de Gerofle, 
autant de Maffie, de Coriandre 
& d'Anis vert, & demie once 
de bois de Cedre, le tout con. 
Caflé dans un Mortier, vousle 
“mettrez infufer dans un Pot 
d'Eau de Vie, ctanc infufé du 
C ji 


POP PL) COUR ST 
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foir au matin dans une Cucur- 
bite ou Alambic de verre, vous 
le diftillereZau bain Marie,& de 
cette Effence vous en mettrez 
fur un Pot d'Eau de Vie depuis 
demie once jufqu’à deux onces 
ou trois, & y mettrez aufh de 
Ambre & du Mufc Civette ce 
qu'il faut, 


Dour clarifier le Sucre. 

Our la facilité & perfec- 
P tion de toutes les Liqueurs 
cy-deflus , j'ay crû qu'il étoit 
neceflaire d'expliquer icy com- 
ment il faut clarifier le Sucre, 
& c’eft ainfi que cela fe doit 
faire, & que je l’ay toùjours 
pratiqué dansune Poëlle a con- 
fitures : Mettez une Pinte ou 
trois Chopines d’eau avec un 


J- 
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blanc d'œuf que vous fotiette- 
rez à froid afin qu’il fe mêle 
bin avec ladite eau; vous pren- 
drez enfuire fix livres de Sucre 
ou Caftonnade, mais plutoft le 
premier que le dernier , parce 


que plus le Sucre eft fin & 
beau, plus le Rofloly ou autre 


Liqueur eft bonne & belle; 
vous le romprez par morceaux, 
&'le mettr ez dans ladite eau 
furle feu, le ferez fondre, & 
boüillir en paffant de fois à au- 
tre l’écumoire au fond de la 


poëlle jufques à ce qu'il foit 
fondu, afin qu'il ne s’y attache 


pas ; & loriqu’il voudra monter 
vous l’éteindréz de temps en 
temps avec un peu d'eau juf- 
qu'à la concurrance de ‘trois 
Chopines ou deux Pintes que 
vous confommerez ainfi à di- 


C ii 
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ver{es fois pour l’éteindre; cela: 
fait, & ayant boüilli. quelques. 
boüillons vous l’ôterez de def. 
fus le feu, & le-pafierez à tra- 
vers d’une étanune ou d’une 
ferviette motilléé dans une ter- 
rine, puis vous vous en férvirez: 
quand vous voudrez à faire tou- 
tes vos Liqueurs ; & fi vousen. 
voulez clarifier une plus grande 
quantité vous y mettrez un 
œuf entier , & de Peau à: 
proportion. 


Dour faire l'eau de Céte: 


Renez trois Pintes d’eaw: 
boüillie & laiflez refroidir, 
puis y mettez la moitié d’un 
demy Septier d'Eflence d’Anis, 
diftillée que vous mêlerez avec 


trois Chopines d'Efprit de Vin, 


LA 
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& jetterez Le tout dans ladite 
Eau ; vous y mettrez enfuite 
une Pinte de Sucre clarifié, 
plus où moins fuivant votré 
goût ; cette Eau n’a pas befoin 
d'autre odeur, à moins que: 
ne foit pour vôtre fatisfaction 
que vous jugiez à propos d'y 
en inettre, fi vous la voubez plus 
forte, vous y ajoûterez de l'Ef- 
prit de Vin. 


Pour faire de l'Eau de Canélle. 


7 Ous prendrez de même 
trois Pintes d'Eau boüil. 

lie, & demi- feptier d'Effence 
de Canelle diftillée ; comme 
celle d’Anis ; fi elle n'eéft pas 


_ affez forte de Canelle ; vous y 


en augmenterez fuivant.:que 
vous laimerez , vous y iméttrez 
| C ui 
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enfuite cinq demi-Septiers ou 
trois Chopines d'Efprit de Vin 
que vous imêierez avec l'Eau & 
YEflence de Canelle, avec une 
Pinte de Sucre clarifié , puis 
vous paflerez le cour à la chauf. 
fe, comme cy-deflus. 


P our faire de l'Eun d’ Anis forte, 


on de l'Eau de Vie Anifée. 


Ï vous la voulez faire com:- 

-} me beaucoup de gens la de- 
mandent, prenez un demi-Se- 
ptier de vôtre Effence d’Anis 


diftillée, & le mettez fur trois 


Pintes d'Eau de Vie, de la meil- 
leure , avec une Pinte d’Eau 
boüillie, & meélez bien le tout 
enfemble ; fi vous la voulez fu- 
crée, vous mettrez fur le cout 
une Chopine de Sucre cla- 


1 
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rifié ; mais beaucoup de perfon- 
fonnes l’aiment fans Sucre; pat 
{ez le cout à la chaufle de même 
que les autres. Je ne parleray 
point icy de certaines autres 
Liqueurs fortes & violentes, qui 
ne font faites qu'avec PEfprit 
de Vin , un peu de Sucre , & 
quelques Odeurs, comme l’Eau 
d'Or, le Pitre, le Sec ,& autres 
‘qu'on appelle comme on veut, 
_& dont lufage eft tres- perni- 
cieux; n'importe pas, voilà de 
quoy elles fe font & comme on 
les 4 en fera qui voudra. 


Ne 
| 
Dour preparer le Mafc Gl'Am 
bre avec le Sucre en pondre, 
qui fera plus d'éfet dans les 
Liqueurs , que fèra toutes les. 


Effences dont nous avons parle: 
cy - devant. 10 
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Fr faut prendre quatte grains . 
d’Ambre , deux grains de 
Mufc, & gros comme un œuf. 
de Sucre , & bien broyé le. 
tout enfemble dans un Mortier 
jufqu’a. ce qu'il foit reduit en: 
farine ,. cela fait vous l’enve- 
Jopperez dans du papier & en- 

fuite dans plufieurs autres par 
deflus de peur qu'ilne s’évente,. 
vous Île garderez ajnfr dix ans, 
fans qu'il fe gâte, & vous vous 

en fervirez à parfumer les Rof- 

folis , Hypocras & autres Li- 


De Er 
L Æ 
; 
- 
i 
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| queurs qui ont befoin d'être 
_ambrées & mufquées. 

La dofe eft. une bonne pin- 
cée ou für la pointe d’un coûL 
teau fur quatre où cinq Pintes. 
de Liqueur, & vous l’augmen. 
terez ou diminürez füuivant la: 
grande ou médiocre quantité. 

que vous en voudrezfaire. 


| Pour füire de bon Hipocras blanc. 
@" ronge: 


y Our en füire la quantité 
— de deux Pintes, il faut 
prendre deux Pintes de bon Vin 
à huit ou dix fols la Pinte blanc : 
ou rouge , bien-fort:& bien vi-- 
neux, & s'il eft rouge bien fon- 
cé en couleur, {ur lefdites deux: 
Pintes de Vin vous mettrez une 
kvre de Sucre en pierre, .deux: 
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. Citrons a jus, fept ou huit zef. 
tes d'Oranges aigres avec le jus 
d’une d’icelles, fi vous avez de 
Orange de Portugal, vous y 
en mettrez le jus d’une, avec 
dix ou douze zeftes de la même 
Orange; fi vous n’en avez point, 
il n’en eft pasbefoin ; vous met- 
trez encore fur lefdites deux 
Pintes de vin un demy gros de 
Canelle concaffée, quatre clous 


de Gerofle rompus en deux, 


une feüille ou deux de Mafis, 


autrement dit Fleur de Mufca- 
de, cinq ou fix grains de Poivre 
blanc concaffez, la moitié d’un 
bâton de Poivre long, & une pe- 
tite poignée de Coriandre auf 
concaflée, la moitié d’une Pom. 
me de Renctte, ou toute en. 
tiere , fi elle eft petite , que 
vous pellerez & couperez par 
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tranches, & un demy-feptier de 
bon Lait, puis vous remurez 
bien le tout enfembleavec une 
cuillere ou un bâton , & le 
paflerez enfuite en une Chauf- 
{> bien nette, jufqu’à ce qu'il 
devienne clair, & lors que vous 
aurez tout mis dansla Chauñle, 
vous le paflèrez peu à peu, afin 
qu'il clarifie plütôt, &lors qu’il 
‘x bien clair & bien tranfpa- 
rant, vous le ferez couler fur 
une Cruche ou un autre Vaif- 
feau que vous couvrirez d’une 
étamine, linge, ou autre cho- 
fe que vous enfoncerez dans le 
milieu de l'embouchure où vous 
ferez couler la Chaufle , puis 
vous prendrez fur la pointe d’un 
coûteau de la Poudre de Mufc 
& d’Ambre preparée, que vous 
jetterez fur l’étamine où coule 


à à Le parfait 


-vÔtre Hipocras, & en pallant | 
‘il le parfume : il faut prendre 


-garde de n’yen pas trop mettre; 
-Car le bon Hipocras doit avoir 
de tout, & rien qui le domine: 
il fe gardera ainfi un.an & plus 
fans prendre aucune corru- 
ption. 


Pour faire l ETipocras d'Eau. 


F3 Renez trois Demy-feptiers 

7 de bonne Eau boüillie & 
froide , avec Demy-féprier de 
bon Vin blanc, deux jus de Ci- 
trons, avec cinq'ou fix zeftes, 
‘un jus d'Orange aïgre fans y 
mettre les pepins, une demie li- 
vre de Sucre , la moitié d’un 
.… demy gros de Canelle, deux où 
trois clous de Gerofle, une feüil- 
le de Maffie, une bonne pincée 


"4 
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de Coriandte concaflez, qua- 
itre grains de Poivre blanc con- 
caflez , un quartier de Pomme 
de renette coupé par tranches, 
la moitié d'un Demy-feptier de 
Lait , &.une demie Orange de 
Portugal, avecquelques zeftes ; 
méêlez le tout enfemble, le re- 
muez bien, paflez le ala Chauf- 
fe comme cy-deflus, & le parfu- 
imez de la même maniere à ge 
portion ; cependant beaucoup 
‘de perfonnes n’y aimant pas le 
parfum , vous pouvez yaugmen- 
ter la Canelle: Au lieu de Lait 
pour le clarifier, vous pouvez 
prendre un quarteron d’Aman- 
des douces , que vous pilerez 
bien, fans toutes fois les redui- 
re en Huile, & les mettreavec 
toutes les autres chofes cy-def- 
{us. 


+ L TS 
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On peut aufli faire de ’'Hipo- ! 
cras de Vin d’Efpagne;,.de Vin : 
Mufcat , de Vin du Khin, de: 
l'Hermitage, de Vin de Cham. 
pagne, en mettant fur tousces | 
Vins la même dofe qu'a celuy : 
cy-deflus, & avoir bien foin fur. 
tout de le.bien clarifier. 


Pour faire l'Eau Clairette. 


L faut prendre de belles & 

bonnes Cerifés bien meures, 
la quantité de fix livres, deux: 
autres livres de bonnes Fram- 
boifes & autant de Grofeilles 
rouges aufli bien meures, bien 
_écrafer le tout enfemble furun 
Tamis dans une Terrine : fur. 
une Pinte de ce jus vous met- 
trez une Pinte d'Eau de Vie, : 
une livre de Sucre ou trois quar-. 

terons, 


* 
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terons, fept ou huit clous de 


Gerofle rompus , {pt ou huit 


grans de Poivre blanc, deux 


feüilles de Maffie ou environ , & 
une pincec de Corriandre con. 
caflée ; mettez le tout infufer 
enfemble dans une Cruche bien 
bouchée Pefpace de deux ou 
trois jours, remuez.le de temps 
En temps pour faire fondre le 
Sucre, & qu'il fit clair, & le 
mettez dans des Bouteilles. Voi- 
là comme fe fait la bonne & 
véritable Eau Clairette. fi lon 
y veut donner de l’odéur, cela 
dépend de ceux qui laiment & 
qui en font pour eux. 


Pour faire du Ratafia route. 


MY Renez de belles & bonnes 


A Cecriles bien meures, l'on 


D 
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peut aufli y mettre Merifes noë 
res ou des Guignes, des Fram: 
boifes & des Grofcilles. Par: 
exemple, un quart ou un tiers. 
de chacun de ces derniers fruits 
fur les deux tiers ou trois quarts 
de Cerifes, bien écrafer le tout 
enfemble, ou Punapreslautre, 
les preffer & pafler au travers. 
d'un gros Famis, fuivant la 
quantité qu'on en veut faire. Sur: 
deux Pintes de ce jus vous met- 
trez une Pinte d’'Eaude Vie {ur 
chaque Pinte, cinq ou fi onces- 
de Sucre, un demy gros de Ca- 
nelle, trois ou quatre clous de 
Gerofle, & quatre ou cinq. 
orains de Poivre blanc, le tout: 
concaflé ; vous mettrez le rout 
infufer dans un Vaifleau de 
terre ou de grés , &: le bouche- 
rez bien: Voila la veritable Do. 


_autrés Ingrediens. 
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fe pour une Piñte, fur Hquelle 
ôn {6 peut reglér pour tellé aus 
ire quantité qu'on voudra. | 

Si vous ny voulez que dés 
Cerifes , c'eft toñjoursla même 
dofe; beaucoup de génsle font 

_ différemment de chaque Fruit 
en particulier , mais c'eft toû 
. Jours la même chofe quand ag 

Pour lui donner le goût de 
Noyau à ceux qui l’aiment ; 18 
faut prendre quatré ou cinq Hi: 
vres de Noyaux de Cerifes, une 

livre ou deux d’Abricots, bien 
pilez,& concafier le tout enfem- 
ble, & le jetter dans vôtre ton: 
neau, & à proportion dans vos 
cruches , fuivant la quantité 
que vous en voulez faire ; vous 
paflèréz celui dur eft datis vos 
eruchés à la chauffé ; bout 6e: 
Ê | D ji 
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luy des tonneaux il s’éclaircit de 
lui-même ; on y peut mettre 
aufi des fleurs de Coquericot., 
cela n’eft pas méchant & n’y 
fait point de mal, Voili en quoy 
confifte la veritable perfection 
du Rarafñia :& lon fe fouvien- 
dra, qu'en parlant d'un ton- 
peau, comine 1l cft dit ci- def 
fus, on entend parler d’un muid 
ou demie :queuë, & que c’eft 
par leur continence qu'il faut: 
regler la dofe,de tous les ingre- 
diens & autres chofes concer- 
nant ladite Liqueur. 


Dour faire. du Ratafia\ blanc, 
+ autrement. dit, Eau de 
Noyan. 


€ Ur une cruche de douze. 
Pintes d'Eau de vie, il faut 


_— 
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mettre infufer pendant deux 
fois vingt-quatre heures trois 
quaterons de Noyaux de Ce- 
riles bien pilez, ou bien une de. 
nyie livre d’Amandes d’Abricots 
pilezavec la peau, avec un gros. 
de Canelle , une douzaines de 
 Clous de Gerofle, deux pincées. 
de Coriandre, trois livres & de 
mic de Sucre, & quatre Pintes 
d'Eau büillie aprés qu’elle eft 
refroidis, laquelle vous mêlerez 
lorfque vous voudrez pafler vo. 
tre infuffion à la chauffe , puis. 
aprés vous mettrez la Liqueur 
dans des bouteilles & les bou 
cherez bien. 


Pour faire de l'Eun de fleur 
| d'Orange. CE 


| Our faire deux Pintes: 
d'Eau de Fleur d'Orange: 


ns s La ++ 
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pour boire en boiffon rafraichif- 
{ante , il faut pendantune heu- 
re & demie ou deux heures , l& 
mettre infufer auprés du feu ; 
de même en ferez vous dé toutés 
les autres Fleurs à proportion 
qu’elles {ont legeres ; car il n’en 
faut pas tant quand elles font 
plus pefantes : on peut faire de 
pareille Eau que celle ci deflus,. 
de Fleur de Violette ,. de Jon- 
quille, de Giroflée , de Jaflemin, 
de Rofes mufquées, de Thube. 
reufes, & generalement de tou- 
tes les autres fleurs odoriferan- 
tes ; fi la Liqueur fe trouve trop: 
fucrée,vous ymettrez de l’eausfr 
elle ne l’eft pas aflez, vousajoû- 
terrez du Sucre. L'infufon faite 
. vous paflerez le tout à la chauf- 
fé où dans une: étamine } lé 
férez rafraîchir & le donnerez 
à boire. | 
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De l'Eau Claïrette. 


"Y Renez deux Pintes d'Fau: 
. devie, une livre des plus 
belles Cerifes de Montmorancy 
aufquelles. vous. ofterez les 
queuës fans les écrafer, une livre 
de Sucre, demie once de bonne 


Canclle ,. autant de Geérofle,. 


le tout infufer au Soleil pen- 


dant les jours Caniculaires dans. 


une bouteille. de verre bou-. 
chéeavecdela Cire ou Liese,& 
de parchemin mouillé; vous la 


renverferez tous les jours, afin 


que le marc fe mêle bien pour 


communiquer fes bonnes qua: 


litez à l'Eau de vie. Flle eft bon- 
ñe pour fortifier Peftomac. 
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Ratafias d’Abricors. 


Il fe fait de deux façons, em 
faifantinfufer vos Abricots cou- 
pez pàr morceaux avec de l'Eau 
de vie, pendant un jour ou deux, 
& on pañle cela à la chauffe, & 
& on y met les ingrediens ordi- 
naires, ou bien on y fait boüil- 
lir les Abricots avec du vin 
blanc, aprés quoy il fe tire aw 
clair plus facilement , & en y 
ajoutant de l'Eau de vie, Pinte 
pour Pinte ; fur chaque Pinte 
un quarteron de Sucre , avec 
Canelle, du Cloud, du Maffs, 
& Amandes de vos Abricots, 
aprés que cela aura infufé pen. 
dant huit ou dix jours, vous le 
paflerez de nouveau & vous le 
mettrez dans des bouteilles. 

Ratafas 
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Raïafias de Mufcat. 


TN Hoifir de beau Mufcat 
QC Meur, & le preffer: pour 
en tirer. le jus ; vous y ajoûte- 
rez autant. de Pintes d’eau de 
vie que de Pinte de jus, un 
quarteron de Sucre par Pinte; 
il faut mettre le tout dans des 
Cruches avec: de la Canelle, 
du Cloud, du Mais & quelque 
grains de Poivre, & laiffer in- 
fufer deux ou trois jours , au 
bout defquels vous paflerez v6- 
tre Liqueur à la Chaulle , & 
la mettrez dans des bouteilles. 
Vous y pouvez ajoûter un grain 
de Mufc | fi vôtre Mufcat n’a- 
voit pas aflez de parfum. 


CET 0 
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De l'Hydromel, 


FYyRenez vinot-quatre Pin- 
M7 tes d'eau de pluye bien 
nette, trois Pintes de Miel qui 
foit de coulear tirante fur la 
tance , puis faites boüillir le 
tout enfemble, dans une Chau- 
diere de Cuivre , fur un petit 
feu de Charbon , peu à peu 
tournant toüjours de crainte 
qu'il ne brüle au fond , en lé- 
cumant proprement ; pour çOn- 
noître quand l’Hydromel {era 
cuit ; vous prendrez un œuf 
frais de poule, s’il va au fond, 
il n’eft pas aflez cuit, mais:sil 
furnage & qu'il fe tienne furle 

côté ileft en fa parfaite cuiflon : 

Alors vous le tirerez de deflus 

le feu & le verfèrez à travers 
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“un linge-dans des vaifleaux de 
bois de Chefnes qui foient tous 
neufs, n'ayant encore fervi à y 
“mettre aucune Liqueur, & vous 
y defcendrez un linge bien clair 
‘ou étamine, coufu'en long com. 
ame unboyau, dedans lequel il y 
aura de là racine d’Angelique 


-concaffée!, la valeur de la cen. 


tiéme partie de ce que vous 
aurez d'Hydromel , & autant 


de grains de moutarde: aufli 


concañlée, lequel fera lié d’une 
petite corde par le bout pour 
1e retirer quand il {era befoin; 
puis vousexpoferez ce vaifleau 
augrandSoleil pendant les jours 
Caniculaires , laiffant la bonde 
ouverte pour luy faire jetter 
en écume, & boüillir une fe. 
<onde fois au Soleil , au bout 
defquels vous retirerez le linge 
E ï, 


42 Ze parfait 

& bondonnerez bien le vaifleau, 
le mettant à couvert dans le 
logis pour en ufer à vôtre com- 
modité & befoin. 


Pour faire de bonne Limonade. 


Ur un Pinte d’eau mettez 

trois jus de Citron, fept 
ou huit zefte, & files Citrons 
font gros & bien à jus il n’en 
faut que deux avec un quar- 
teron de Sucre ,ou tout au plus 
cinq onces ; lorfque le Sucre eft 
fondu & le tout bien incorpo- 
ré, vous le paflerez à [a chauffe, 
le ferez rafraîchir & le donne- 
rez à boire, | <: 


1 EE 
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Pour faire de lOrangeat. à 


È ’Orangeat fe fait comme 


la Limonade; files oranges 

{ont bonnes & qu’elles ayent 
bien du jus, il n’en faut que 
trois où quatre ,avec huit ou dix 
 zeftes pour y donner goût, & 
y mettrez du Sucre comme à la 
Eimonade, fi lon y aime l’odeur, 
on y peut mettre un peu de 
 Mufc & d’Ambre préparé, mais 
il n’en faut guere, car il ne faut 


pas qu’il paroïfle qu’il y en ait. 
Pour faire de l'Eau de Fraifes. 


# L faut une Pinte d’eau met- 
À tre une livre de Fraifes que 
vous écrafcrez dans ladite eau, 
puis vous y mettrez un :quar- 


E'hipil 
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teron ou cinq onces. de Sucre. 
& vous y prefierez aprésun jus. 
de Citron ; & fi le Citron eft: 


fort, c’eft aflez pour deux Pin- 
tes, le cout infufé le temps fuf 


pa 


dit De Ja Limonade:, vous le 
erez à la chauffe, le ferez: 


rafraichir & vous le donnerez 


a boire 


Pour faire de l Eau de Grofeilles. 


Renez uneéPinte d’eau 


#7 avecune livre de Grofeilles- 


que vous écraferez dans ladite 


eau, & y mettrez un quarteron: 
ou cinq onces de Sucre ; vous 
ju 
re, la ferez rafraîchir & la don- 


nerez à boire, il n’y faut point … 


la ne enfuite à la chaufle 
qu’à ce qu’elle foit bien clai- : 


de Citron, parce qu'elle eft ai: ! 


grette d'elle-même. 


Zimonadier. 55 


_x-Ponr faire de l'Eau de « 
Framboi[e. | 


FL faut prendre la même 
| nee de fruit. & PEcra: 
fer dans la même quantité 
d’eau , cependant fi la Fram- 
 boife eft bonne , il {ufhira de 
trois quarterons avec cinq Oon- 
ces de Sucre , il n’y faut point 
de Citron , non plus qu’à PEau 
de Grofailles. le tout fondu & 
incorporé , vous le paflerez à 
la chaufle, le ferez rafraîchir, 
& le donnerez à boire, 


Pour faire de l'Eau de S erifes. 


| Ansune Pinted’Eau met- 

tez & écrafez demie livre 

ou trois quarterons de cerifes, 
} E 
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fuivant qu’elles font bonnes, 
avec un quartéron Où Ciñq-on- 
ces de fucre ; paflez le tout à 
Ja chauffe jufquesà ce qu’il foit 
bien clair ; faites-le rafraîchir, 
& le donnez à boire. 


Dour faire de l'Eau d'Abricots, 
de Pefches ; ou de Poires 
ï mufquéesi ini, | 


Ans une Pinte d’eau mé 
lez fix ou huit Abricotss, 
Pefches ou Poires mufqués;fuiz. 
vant leur groffeur , on en au’ 
gmente où l’on -en' diminué s 
vous les couperez par mor- 
ceaux, leur donnerez un boüil- 
lon dans ladite eau pour en ti- 
rèr le goût, & le tout refroidi 
vous y mettrez un quarteron 
ou cinq onces de Sucre , & 


Fr 
: 


Zimonadier. 


étant fondu , vousle paflèrez à 


Ja chauffe jufques à ce qu’il fois 
clair, & le ferez rafraîchir, & 
le donnerez à boire. . 14 


Pour faire l'Eau de Grenade. 


"Il faut prendre une Grena- 
x de moyenne groffeur, la 
bien éplucher & lécrafer au 
plütoft: dans une Pinte d’eau, 
de peur qu’elle ne noircifie; 
vous mettrez enfuite dansladite 
eau un quarteron où cinq on- 
ces de Sucre, pafitrez letout à 
la chauffe jufques à ce qu'il foit 
clair, le ferez rafraîchir & le 
donnerez à boire, &fi la Gre: 
rade ne' donnoit pas aflez de 
couleur:à vôtre Eau ; vous y 
mettrez ‘une ou deux cüille: 


récsde Syrop de Grofcilles pour 
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achever de luy donner couleur, 
ou bien du. Tournefol que vous. 
y mettrez tremper & puis le 
preflerez. 


Pour faire de l'Esu.de V'erjins. 


Ans une Pinte d’eau mét- 
| tez trois quateronsde ver- 
jus engrain, ou bién une livré: 
s'il n'cft pas beau , qué vous. 
écraferez auparavant dans un 
Mortier, fans le piler pourtant, 
de peur queles pepins ny; dons 
nent un mauvais gout-: vous. 
le jetterez enfuite dans l’eau, * 
le manierez avec les mains , en | 
paflerez & en ofterez le gros. 
marc , & y mettrez un quar: 
teron ou cinq onces de Sucre, « 
füuivant laigreur duVer jus:fi-tôt 
que le Sucre fera fondu | vous“ 


À 


Limonadier: 59 
pañlerez le tout à la chaufle 
juiques à ce qu'il foit clair; 
comme d’eau de roche ; le ferez 
rafraîchir & le donnerez 2. 
boire... 


Pour faire l'Orxat. 


| rRenez une once trebu:- 
Pix de graine de Me. 
Jon bien mondée,. que. vous 
mettrez fur une pinte d'Eau : 
vous y pouvez aufli ajouter, {1 
vous voulez, deux ou trois’ 
Amandesameres pillées, &.au- 
tant de douces; fi vousne vou- 
lez pas, cela dépend de vous. 
cependant cela luy donne bon 
goût ; vous. prendrez. le tout. 
& le pillerez bien dansun Mor- 
tier, & lereduirez en pâte; de: 
peur qu’elle ne shuille en la 
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pillantvousl’arrouferez de deux 
ou trois goutes d'eau : lorfque 
vôtre Graine & vos Amandes 
feront bien pillées vous y met- 
trez trois onces ou un quarte- 
ron de Sucre ou environ , que 
vous pillerez bien avec votre 
pis ; puis aprés vous mettrez 
adite pâre dans vôtre Eau, & 
y délayerez bien ; vous y met- 
trez enfuite 7. ou 8.goutes d'Eau 
de Fleur d'Orange ou appro- 
chant d’une demie cuillerée, & 


paflerez le tout fur une étamr. 


neou linge, parce qu'il luy don- 


né quelquefois un méchant 
goût : cela fait vous preflerez 
bien le marc , afin qu'il n’ÿ 
refte rien ; puis vous y ajoûte- 
rés, {1 vous voulés, un poiflon 
de bon Lait de Vache : mettez 
le tout rafraîchir dans une bou 
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teille, & la remués bien avant 
que d’en donner à boire. 


Dour faire de Eau de Piflaches; 
de Pignon, @& de Noixettes, 


Y_‘ Lles fe font toutes trois de 
| la même maniere que eel- 
‘le cy-deflus , à l'exception du 
lait & des Amandes ES il ne 

faut point ; au refte même dofe 

de chaque chofe. 


Pour faire l'Eau de Canelle en 
boiffen rafraichiflante , comme 
la Limonade, € autres Eaux 


:y-deflus. | 
INRenez un coquemard ou 

une bouteille de verre dé. 
poüillée, d’une pinte d’eau, que 
vous ferez bouillir devant le 
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feu, & lors qu’elle aura boüil- 
lie vous la retirerez du feu, & 
‘y mettrez une demie once ou 
environ de Canelle en baton , 
. avec deux ou trois clous de Ge- 
rofle ; vous boucherez bien le 
coquemard ou la bouteille, & 
EX Lifferez ainfi refroidir ; en- 
fuite cette Eau étant froide , 
vous en prendrez demi-feptier, 
qué vous mettrez dans deux 
Pintes d'Eau : fi vous n’en vou- 
lez qu'une Pinte, vous n’y en 
mettrez que la moitié de demi- 
feptier ou environ fur chaque 
Pinte ; avec un quarteron de 
Sucre ou environ fuivant qu'on 
l'aime : le tout fait ainfi , vous 
le mettrez rafraîchir, & le don-. 
nerez à boire. 


…. 
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Pour faire l'Eau de Coriandre. 


Ans une Pinte d'Eau 

4 boüillie, & a demi froide, 
mettez infufer une demie once 
au plus de Coriandre jufques à 
ce qu’elle foit refroidie tout à 
‘fait ; puisvous y ajouteréestrois 
oncesou un quarteron deSucre, 
pañlerés la liqueur fur une éta- 
mine, la feres rafraîchir, & la 
donnerés à boire. 


Pour faire l Eau | de Fenoüil vert 
de Pinpernelle € de Cerfexil 


L faut prendre de lun ou de 
| om uncrpoignée , & la 
mettre infufer dans une Pinte 
d'Eau à froid lefpace d’une 
heure ‘ou d'une heure & demie; 
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puis vous y mettrés trois onces 
ouun quartéron de Sucre , la 
paflerés, la ferés rafraîchir & la 
donnerésà boire. 

Norè: Dans toutesles ER 
cy-defus fi Fon y veut du par- 
fum de Mufc & d’Ambre pré- 
paré vous y en mettrés ; Mais 
fi peu , qu'il ne sy RAS | 
prelque pas, comme il eft déja | 
dit ailleurs. 

Et lorfque vous EE gla- . 
cer & mettre en Sorbec toutes: 
lefdites Eaux, vous y redouble- 
rés'la dofe di Sucre, & met- 
trés fur une Pinte demie livre - 
de Sucre, & augmenterésaufl ! 
moitié dé Fruit , de Fleurs où : 
de Graine à proportion de'ce 
que vous voulés faire , parce 
que fans cela elles n’auroient 
point de goût, & la glaceleur’« 

ofteroit 


js 
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ofteroit toute leur qualité, prin- 
cipalement à celle du Citron, 
dite Limonade : étant ainfi for- 
cces de Sucre , de Citron, de 


 Mufc & d’Ambre, c'eft ce qui 


Juy donne le nom & la qualité . 


de Sorbec de Levant. 


“Pour faire de la Crème glacée. 


Renez une chopine deLait, 
J un demi feptier de bonne 
Crème douce, où bien’ trois 
poiflons., avec fix ou fept onces 
de Sucre, & une demie cuillerée 
d'Eau de Fleur d'Orange, puis 
le mettrés dans un vaïifleau: de 


fer blanc, de terre ou autre pour 


1 


Ja faire glacer. ; 
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Comment il faut faire glacer- 
routes les [ufdites Eaux. 


1 À maniere de glacer toutes. 
Lie Eaux chacune en: 
particulier : Vous en mettrez 
trois quatre ou fix Pintes,ou au- 
tré Vaifleau fuivant leur gran 
deur dans un Sceau, à un doigt: 
de diftance les unes desautres ; 
puis vous prendrés de la glace 
que vous pillerés bien ,.& la 
fallerés lors qu’elle fera pillée 
& en mettrés promptement 
dans le Sceau tout autour de 
vos  boëtes jufqu’à ce que lé 
Sceau foit plein ; &-qu'elles 
{ojent couvertes : pour un Sceau: 
comme cela où il y aura cinq 
ou fix boëtes , pour les faire 
glacer promptement , & que 
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cela fe fafle bieis', il fautla quan: 
tité de deux litrons de fel ou 

| Environ : le tout ainfi difpofé , 

_ vous le laiflèrés repofer une de- 

mie heure ou trois quarts d’heu: 
re de temps, en prenant garde | 
que l’eau ne fubmerge vos boë- 
tés à mefure que la glace 1e 

fond , & qu’elle n’entre dans 
vos Liqueurs; pour l’éviter vous 
| fèrés au bas du Sceau un trou 
| OU vous méttrés un fofét, par 
Jequel vous en tirerés l'eau’ de 
témps En temps : enfüuite vous 
rangerés la glace de deflüs vos 
boëtes, & remüûrez la liqueur 
avec une cuillere afin qu’elle fe 
glace en ncigne ; & fi elle étoit 
glacée grofle, vousla manierez 
avec ladite cuillere pour la dif 
foudre , fans quoy elle n’auroit 
point de goût: & lors que vous 
UT 
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aurez manié toutes vos boëtes 
&. vos liqueurs; & pris! bien 
garde qu'il, ne foit point-eñtré 
de glace fallée dedans ; vousles 
recouvrirez de glace & de {el 
pillé comme deflus; & fi vous 
étes preflé pour,les faire plus, 
promptement glacer il faucles 
forcer de fel ; & vous’n’aurez 
lus befoin de les remuer que. 
lorsque vousles voudrez fervir;: 
&c.ne les dreflerez .que:lors que. 
vousferez preftde le faire. Voilà! . 
en general comme fe font tou" 
tes.les Eaux glacées. 
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Dour faire glacer toutes forteside: 
seFlears de Fruits jpour pal 
ocroifireidans les grandsirepas » 
né en. augmenter l'ornements.: 


I L'faut pour cela faire: faire! 

‘des moufles de fer: blanc enr 
. formede: pyramide quarrée'ow 
en triangle, & y faire mettre: 
au bout de la pointe un: rond? 
de fert-blanc pour les:faire: te. 
mit fur icelles ;;afin: de lés pou- 
voir garnir. de Fleurs ou:_de: 
Fruits depuis le fommet jufqwà 
a bafe, ce qui fe fairainfi: Si 
c'eftune pyramide de Fleurs il: 
faut les bien arranger ,nuancer: 
& diverfifier par lits, en met. 
tant toûjours les plus petitsdu: 
côté de la pointe, & les plus: 
orosdueoté de la: bafé, j cui 
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ce que le moufle foit plein, puis: 
aprés vous les boucherez dé: 
leurscouvercles,.&les mettrez 
dans un fceau ou. bacquet ou: 

autre vaifleau , fuivant la:.quan- 

uité , avec de la: glace pillée &: 
bien fallée,, dont vous envelop- 
perez & couvrirez lefdites py- 

ramides, & les ferez bien gla- 
cer. Lors qu’elles feront bien: 
glacces & petrifiées, & que vous 

les voudrez fervir , vousles ti. 

rerez de la glace; & pour les 
ofter plus facilement des moû- 

les ,& empêcher qu’elles ne fe 

brifent, vous aurez foin d’avoir 
de l'eau boüillante toute prête, 
dont vous frotterez , avec un 
linge moüillé dedans , la fur. 

face des moûles des pyramides, 
ce qui détachera lefdites pyra- 

mides: d'avec lefdits méuüles, 


| 
| 


MOT 
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à 


# 
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Vous les mettrés enfuite au mi- 
lieu d’un plat ou foûcoupe que: 

| Vous. aurés préparée pour. ces 
effet, &. vous les garnirés tout 
a l'entour de Gobletsdans lef: 
quels vous mettrés. vos Eaux: 
glacées. :. ces: fortes. d’affaires. 
paroïffent beaucoup , & fontun 
tres-bel effèt fur une Table -de- 

 conféquence.. 


Pour faire des Syrops à boire &». 
pour garder, 


L faut prendre des Groféilles 

rouges. les. écrafèr fur un. 
Tamis dans.une Terrine’, fui. 
vant la quantité que vous en 
voulés faire ; puis. vous porte-, 
rés la Terrine à la cave, & la: 
mettrés fur un tonneau ou fur: 
une planche , en forte qu'elle 
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ne touche pas à terre : vous 
laifferés ainfi cuver ce jus ef: 
pace de'‘trois ou quatre jours; 
au bout duquel temps vous le 
coulerés tout doucement dans 
une autre Terrine pardeflusurr 
Tamis, puis vous le pañlerés 
dans une . Chaufle juiqu'à ce 
qu'il foit bien clair, enfüuite vous 
prendrés quatre livres de Sucre 
que vous mettrés dans,une 
poëlle âconfitures, que vous 
arroferés avec de Feau pour le 
faire fondre, & le ferés cuire 
jufqu'au Caramel, c’eft: à dire 
à la plus forte cuiflon,en pre- 
nant bien garde qu'il ne fe brü- 
le; & lors qu'il fera'en cet état, | 
vous y mettrés deux pintes de! 
Jus de Grofeilles bien clair ,en: 
paflant l'Ecumoire par deflous, 
de peur que le Sucre cuit ne! 
s'attache! 


De 4 
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s'attache au fond, & le laifferés 
repofer un moment : cela fait 
vous le mettrés fur un bon feu, 
& le pouflérés à la cuiflon, pre- 
nant bien garde de ne le pas 
trop faire cuire, & de le bien 
LE PRIE és ce qu’il foit dans 
la cuiflon. Pour connoître 
quandil eft cuit, il faut en pren- 
dre dans une cuillere trois ou 
quatre goutes que vous coule- 
rés l’une aprés l’autre dans un 
verre d'eau ; & lors qu’elles 
tomberont au fond du verre à 
travers l’eau fans fe diffoudre 
que fort peu, vous tirerés vô- 
tre Syrop & le laiflerés refroi- 
dir , puis le mettrés dans des 
boureilles, & il fe gardera ainfi 
tant que vous voudrés. 

Les Syrops de Cerifes & de 
Framboifes fe font de même, à 


G 


LA 
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l'exception qu'il ne faut point 


les laïfler cuver. 


Pour faire le Syrop d'Mbritots 


- faut prendre des Abricots 


bien meurs la quantité de fix 
livres , & les couper par mor- 
CCaux , puis y méttre trois Où 
quatre pintes d'Eau , les bien 
faire boüillir enfemble jufques 
à ce qu'ils foient prefque’cuits, 
les Hifler à derhi refroidir |; & 
puis les pafler fur un Tamis ; 
cela fait vous prendrés l'Eau 


que vous paflerés à la Chaufle, 


&. la mettrés dans une poëlle 
à Confitures avec quatre livres 
de Sucre fondu dans ladite Eau, 
que vous ferés cuire jufques à 
ce qu'il foit en Syrop, & que 


la goute rombe jufqu’au fond ! 
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d'un verre d’eau : il faut avoir 
foin de le bien écumer en cuic 


- fant, & lors qu’il fera fait lelaï: 


{er refroidir , & lé mettre dans 
des bouteilles pour vous en fer: 
vir lors que vous én aurés be- 
oin. 


Dour faire le Syrop de cris. 
P Renez du verjus en grain, 


A  Pilez-le promptement & 
lès jettez fur un Tamis dans une 
Tarriné, audeflus duquel Ta- 


us vous pafferez bien le marc, 


& le pañérez au plus vîte à la 
chaufle , jufqu’à ce qu'il foit 
cläir. Vous meéttrez enfuite dans 


_ ane Poële à Confitures quatre 


livres de Sucre que vous ferez 

fondre & cuire jufqu’à la groffe 

plume , c’eft à dire ,approchant 
i] 
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du Caramel, maisil ne faut pas 
qu'il aille jufques-là ; vous pren- 
drez aprés deux Pintes de vôtre 
jus de Verjus bien pañlé, que 
vous mettrez dans la Poëlle où 
eft le Sucre que vous poufferez 
promptement jufqu’a la cuiflon 
 cy-deffus |, de peur qu'il ne 
jauniffe ; il faut prendre garde 
_ que la goutte que vous jetterez 
dans le verre d'Eau de tous les 
Syrops cy-deflus , ne tombe 
trop à plomb, & qu’elles ne 
s'écarte dans le fond du verre, 
car fi la goutte tomboit trop à 
plomb d’être trop cuit, il cou- 
reroit.rifque de fe candir, c’eft 
à quoy il faut prendre garde, 
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he le 


MANIERE DE FAIRE 
des Compotes , lorfque l’on 
-veut donner à manger à quel- 
qu'un de confideration | & 
pour les faire proprement & 
promptement, 


Compotes d'Efé dans le temps 
des fruits nouveaux, & pre- 
nicrement des Framboifes. 


Our faire une Compotes 

de Framboifes , il faut 
prendre une demie livre de 
Sucre dans une petite Poële 
à Confiture ou Poilon , que 
vous ferez cuire jufqu'à ce qu'il 
{oit à la plume , ce que vous 
connoîtrez en foufflant douce 
ment au travers de vôtre écu- 


G ii 
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moire , & lorfque vous ver- 
rez que le Sucre senvolera 
comme. de, la plume ,. vous, y 
jetterez promptement une li- 
vre de Framboifes bien éplu- 
chées & bien-entieres, & ofte- 
rez aufi-tôt vôtre Poële de: 
deflus le feu & la laiferez re- 
pofer, peu de temps aprés vous. 
remuërez tout doucement les. 
Framboifes avec. la. poële &. 
leur donnerez enfuite un boüil- 
lon fi vous voulez, puis les: 
laiflerez refroidir & les {ervi- 
rez, Ainfi les Framboifes. de- 
meureront toutes entieres , & 
vôtre compofte fera belle & 
bonne , & pour en augmen- 
ter la perfection ; vous n'ou- 
blierez pas à les bien écumer 
avec un papier ou une cuillere. 
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Pour faire des Compotes de Gro: 
.… feilles routes , comme alle 
de la gelee. 
TN Uand aux, compotes de 
(:) Groftilles rouges elles fe 
font de même que celles de 
 Framboifes, &. & fi vous vou- 
la Las de la Gelée qui foit 
rfairément | bêlle,; vous pren- 
A quatre. Tivres de Sucre 
que “vous ferez cuire à la plume, | 
puis vous prendrez quatre où 
sing: livres de Grofdlles bien 
luchées que vous jetrerez 
dans vôtre Sucre, & les ferez 
borillis à à grand feu avec une 
ou deux douzaines ‘de boüill. 
HS puis. vous les jétrer Crez far 
un tamis dans à une térriné , & 


Les. remettrez. apres {ur le’ Et 
G ‘iii] 
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boüillir un vingtaine de boüil. 
Jons, jufqu’à ce qu'elle foit en 
gelée, & les mettrezaprés dans 
tels pots qu’il vous plaira. 


Dour faire des Compotes de 
Ceriless ir Liebe 


L faut prendre une livre dé 
[Ge . leur couper la 
queüe par le milieu où par la | 
moitié , étant ainfi préparées 
vous prendrez une Poële à 
Confitures ou un Poilon, dans 
lequel vous mettrez une demie 
livre de Sucre , ou environ, 
que vous ferez boüillir prefque 
en Sirop , & jetterez vos Ce- 
rifes dedans & les ferez boüillir 
promptement & à, grand feu 
une douzaine de boüillons ou 
environ , puis les ofterez de 


* 
u 
ir 
} 
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defus le feu , les remurez avec 
un papier, ou une cuillere vous 
en tirerez l’écume , cela fait 
vous les laiferez refroidir & 

es fervirez. 


Pour faire des Compotes d'A- 
bricots verts. 
My Renez la valeur dun li. 
JU cron ou environ d’Abri- 
cots verts; ayant cela preft vous 
prendrez un Chaudron ou une 
Poële à Confitures dans la- 
quelle vous y mettrez de’leau 
a demi, vous y mettrez enfuité 
deux ou trois bonnes pellerées 
de ‘“éendre de bois neuf, ou 
bien pour un fois ou deux de 
gravelle ; & loffque vous aurez 
fair cette lecive , & qu'elle aura 
boüilli fept où huit boüillons, 
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vous jetterez vos Abricots.de- 
dans ,.que vous remurez tout 
tout doucement avet l’écumoi- 
re, & verrez en les maniant 
s'ils quittent leur boure , & fi- 
tot qu'ils les quitteront , vous. 
les. prendrez dans vôtre écu- 
moire ,.& les jetterez dans de: 
l'eau froide & enfuite vousles. 
manierez avec vos doigts pour 
les bien: n ettoyer , & les rejet- 
terez,dans d'autre eau claire. 
puis vous mettrez de l'eau botil. 
fe dans. une Poële à Confitut. 
res & les jetterez dedans pour 
Jes faire blanchir , ce qui sap- 
pelle cuire 5 vous tâterez avec 
une épingle s'ils font cuits, & 
fi elle y entre: facilement fans 
trop la prefler ; vous. mertrez : 
ones un demi- Septier OÙ 
Chopine de Sucre clariñié où: 
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bien du. Sucre à l’équipolent,. 
que vous ferez fondre dans une: 
petite Poële à Confitures ; &: 
lorfque vôtre Sucre boüillira 
vous prendrez vos Abricots que 
vous aurez fait gouter fur un: 
tamis ou autre chofe ., & les. 
ietterez dedans, les ferez botiil- 
ke deux douzaines de boüillons- 
tout doucement ,. & lorfque 
vous. verrez qu'ils commence 
ront à verdir vous les pouflerez 
promptement fépt ou huit boiit- 
Jons.. & les ofterez de deffus le 
feu; cela fait, & aprés lesavoir 
remués & écumés, vous Îles. 
laiflerés refroidir , & les: fer: 
VIres.. 


= 
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Autre maniere de Compotes d'A. 
bricots verts. 


) Renez des Abricots verts, 

telle quantité dont vous 
aurez befoin ; & pour les faire 
promptement , vous prendréz 
une poignée ou deux de Sel, 
que vous pillerez bien menu, 
que vous mettrrez avec lefdits 
ÂAbricots dans une ferviette, & 
les fafferés bien d’un bout à l’au- 
tre , en les arrofant d’un peu 
de vinaigre ; aprésles avoir faf-… 
{ez , & que la bourre en fera. 
oftée 5 vous les leverez avez! 
vos mains pour en faire tomber 
le fel autant que vous pourrez, 
& les jecterez dans de l’eau 
fraîche pour les laver, puiss 
vous aurez de l’eau boüillante* 


Zimonadier. 8$ 
toute prefte ou vous les jette- 
rez , aprés les avoir bien fait 
égouter de l’eau fraîche où ils 
étoient, & les ferez boüillir, 
jufques à ce qu'ils foient cuits, 
puis vous les tiréres & les jet- 
terez dans de l’eau fraîche en- 
fuite vous préparerez du Sucre 
dans une Poële, & lorfquäl 
boüillira vous les jetterés de- 
dans aprés les avoir fait écou- 
ter de Îa derniere eau, & les 
menérés a petit feu, jufqu’à ce 
que vous voyés qu’ils commen- 
cent à verdir, & les acheverés 
promptement comme les au- 
tres , cette manicre eft la plus 
prompte & la plusaifée; cepen- 
dant lune & l’autre font fort 
bonnes pour les Abricots verts 
feulement, & non pour Aman.. 
des, car elles ne fe peuvent pas 
farre de même. 
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Pour faire les Compotes d'A- 
72 .mandes vertes. 
€ Leu ; 
F L faut, de même que les 
À Abricots, pafler les Aman- 
des à la lefcive de cendre ou de 
gravelle ; & les gouverner tout 
ainfi que les Abricots, car elles 
{e font de la même maniere; 
&. fi vous vouliez en tirer au 
fec apfés qu'elles ont été au 
Sucre, vous mettrez du Sucre 
clarifié dans une Poële & le 
ferez cuire à la plume &aufli- 
tOt vous jetterez vos Amandes 
dedans , aprés les avoir fait 
égouter fur untamis; cela fair, : 
vous les remettrez fur le feu les 
remuerez bien , & les ferez! 
boüillir, parce qu’elles auront: 
décuit votre Sucre à la plume, 
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puis, vous les retirerez de deffus 
le feu , & les laiflerés refroi: 
dir à moitié , puis avec une 
cuillere ou le dos dé vôtre écu. 
more vous frotterez vôtre 
Sucre tout au tour de la Poëlle, 
jufqu’a ce que vous l'avez trou- 
bICÉ par tout, Vous les tirerés 
enfuite avec vôtre écumoire, 
en,ferés écouter le Sucre & 
les arrangerés fur un clayon de 
fil d’Archal, ou fur de la paille 
épluchée que vous arrangerés 
fur un plat où terrine ; ainf 
vos amandes feront feches en un 
moment , & vous en pourrez 
faire telle quantité que vous 
voudrés de fêches ou de liqui- 
des. L’on peut tirer les Abricots 
verts de même. 
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Pour faire des Compotes d'A- 
bricots lorfqu'ils {ont en 
maturité. | 


F Ous prendrés une dou- 
zaine d’Abricots que 

vous fendrés par la moitié, & 
caflerés les noyaux pour en 
avoir les Amandes que vous 
pellerés & tiendrés preftes 
pour les jetter aprés dans lR 
Compoite ; vous mettrés En- 
faite une demie livre de Sucre 
dans une Poële à Confitures 
que vous ferez fondre, & aprés 
qu'il aura boüilli vous y arran- 
gerés vos. moitiés d’'Abricots, 
& les ferés boüillir une tren- 
taine de boüillons, & y jetterés 
vos amandes cy-deflus, puis 
vous les retirerés de deflus le: 
feu 
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feu en les remuant tout douce- 
ment , afin d’amañler l’écume 
que vous ofterez aves du pa- 
pier ; quand les Abricots au- 
ront jette leur eau , vous les 

remettrez fur le feu boüillir 
_ dix ou douze boüillons, & sil 
y a encore de lPécume , vous 
lofterés, leslaiflerés refroidir; 
& les ferés {ervir. Si par hazard 
vos Abricots étoient trop durs, 
vous pouvés les pafler à l’eau, 
leurs y donner un bouillon, & 
les y faire égoûter avant que 
de les mettre dans le Sucre, 
fi vous voulés les peller, il ne 
tiendra qu’à vous, car fouvent 
on neles pelle pas, cela dépend 
de la fantaifie ; quand ils font 
peles la Compote eft plus belle, 
mais elle n’a pas tant de goût, 
parce qu'avec la peau elle {ent 

H 
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plus le fruit, ce qui ;eft plus. 
agreable, lon fe fouviendra. en- 
core. qu'avant. de les mettre 
dans le Suere il faut qu'il. foit 
cuit en Syrop,.car autrement 
tout s’en jroit en .marmelade. st 


LES COMPOTES, DE 
 Pefches fe font de la même 
maniere. 


Dour faire des compotes de Dee. 
‘ches , d'Abricots. owide _:: 
Drunes grillées. 


%_ T Ous prendrez des Abri. 

/_ cots, des Pêches. où.,des. 
Prunes telle quantité qu'il vous. 
plaira , que vous ferés oriller 
{ur un rechaut de feu ardent: 
de tous côtés, puis les pellerés. 


thai 
] LS 


ZLimonadier. 91 
avec les doigts le plus propre- 
ment.que vous pourres, & les 
mettrés dans un plat d'argent 
ou dans une terrine , ou dans 
une, petite Poële à Confitures 
bien nette , & vous y jettcrés 
une bonne poigneé où deux.de 
Sucre En poudre avec, un demi 
verte d’eau, puis les remettrés 
fur le feu , & leur donncrés 
quatre ou cinq boüillons , afin 
que le Sucre fe fonde ; enfuite 
vous. lesrétirerés de deffus le 
feu: les laiflerés refroidir, & 
lorfque vous feres preft de les 
fervir, vous y mettrés par deflus 
quelque jus de Citron ou d’O- 
range. 
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Lour faire des Compotes de Prie 
nes de Perdrigon. | 
Renez la valeur de deux. 
livres ou environ de Pru- 

nes de Perdrigon , que vous. 
pelerés bien proprement , & | 
les jetterés à mefure dans de 
l'eau fraîche quand vous les, 
auréz pilées vous ferés boüil- 
lir de l'eau dans une Poële à ! 
Confitures, däns laquelle vous 
les jerterés, aprés les avoir ti- 
rées & bien e égouter de la! 
fufdite eau fraîche , puis vous 
feur donnerés un boüillon , & 
prendrés garde qu'elles ne fé, 
mettent en marmelade ;enfuitel 
vous les retirerés & les ferez{ 
égouter fur le cul d’un plat ouf 
d'une affiette ; vous prendrési 
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äprés une demie livre ou trois 
quarterons au plus de Sucre; 
que vous mettrez fur vos deux 
livres dé fruit que vous ferez 
cuire en Syrop un peu fort, puis 
vous ÿ arrançgerez.vos Prunes 
Pune aprés l'autre , de peur 
qu'elles ne fé rompent & lesre- 
mu£réz tout doucenient dans 
là Poële , & les remettres fur 
le feu , & leur donnerez fept 
Ou huit boüillons , puis vous les 
tirerés, les écumerés, les laïffe- 
rés rafraîchir & Îles férvirés. 

Les Prunes delit vert fe font 
de la niêmz facon ; fi elles ne 
font pas meurs, vous les ferés 
in peu cuire davantage, ce que 
vous connoîtrez en les maniant 
& cuifant , & prendrez garde 
qu'elle ne s’écrafent pas dans 
l'eau, 


24 de ? arfc ait 
Pour faire des Compotes de Mi- 


rabelles de Damas violer. 
noir, Drunes de fainte Cathe-- 
tine, en autres. H po 
à Our faire des Compotes: 

de toutes les fufdites Pru- 
nes, Vous: en prendrez celle 
quantité que vous voudrez, Où 
environ deux. livres , comme 
cy-deflus:,.que vous palferez à à. 
l'eau. bouillante comme les au- 
tres ,. fans que pourtant il foit 
befoix de les: peler ,. princi- 
alement les Mirabelles, pour 
Be quantité de Sucre, & de. 
oré de Cuiflon ;: c’eft de mê- 
me qu'aux Prunes de Per- 


drigon. 


pp | LA ile , 
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. Pour faire des Compotes de: 
._.. Poerjus en Grain. 


" L faut prendre une livré où: 
Ti, de Verjus en grain du: 
plus gros & du plus beau , le: 
fendre par le côté ;.,& avec là. 
pointe d’un: petit: coûteau én: 
Oter le pepin., & jetter le Ver- 
jus dans.de l’eau fraîche ; en- 
fuite vous ferez boüillir de Peau: 
& jetterez dedans aprés l’ayoir 
tiré & bien fait égouter de la. 
fufdite premiere eau ,. & lorf 
que votre eau: commencera à 
bouillir & frenir, vous tirérez 
le cout du few, & le laiflérez 
refroidir ; vous prendrez aprés. 
une livre de: Sucre que vous. 
ferez fondre, & mettrez écou… 
ter vôtre Verjus , que vous. 


: . 


96 Le parfait 

jetterez aprés dans icelui & le 
laiflerez bouillir à petit feu, & 
lors que vous verrez qu'il ver- 
dira , vous l’acheverez prom- 
ptement comme les autres 
Compotes ; imais il faut pren- 
dre garde que le Sÿrop ne fois 
point trop cuit. 


Dour faire des Compotes de 
V'erjus pele. 


MN Renez deux livres de Ver- 

DT jus bien meur que vous 
pellerez, & par le bout en ti- 
rerez les pepins âvec un petit 
baton que vous ferez exprés; 
& vous le mettrez dans un plat 
ou terrine , & lorfque vous 
l'aurez tout pelé vous prendrez 
une livre de Sucre clarifié , ou 
fans clarifier , que vous ferez 
bouillir 
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bouillir & cuire jJufques à la 
plume, puis vous jetterez yO 
tre Verjus épluché dedans, & 
Pacheverés fur le feu , jufqu’à 
ce que le Syrop foit en étar, 

arce que le feu diminuëra de 
A Hfibhsde vôtre Sucre, pre- 
nez garde fur tout de ne point 
trop faire cuire le Syrop, parce 
que le-fruit noirciroit & brü. 
leroit, Les Compotes dé Muf. 
cat {e font de même. 


Pourfaire des Compotes de peti. 
- #es Poires de ufcat qui font 
les premieres vénuës. 


Renez deux livres des fuf 

dites Poires , les pelez, 

leur ratifléz la queuë , & en 

coupez un petit bout , puis les 

Jetterez. dans l’éau fraîche à 
I 
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mefure x enfuite vous ferez 
boüillir de l’eau & les jetterez 
dedans apréslesavoir faiégou- 
ter de la premiere, & les ferez 
ainfiboüillir, jufqu’à ce qu'elles 
{oient prefque cuittes ; puis les 
retirerez , & les jecterez dans 
de Peau fraîche ; vous ferez 
aprés fondre & boüillir une 
demic livre de Sucre ou trois 
uarterons , & vos Poires étant 
tirées & bien égoutées de certe 
derniere eau, vous les mettrez 
dedans & les ferez boüillir juf 
qu'à ce que le Syrop foi prefque 
fait ; enfuite vous les retirerez 
du feu , les remûrez & les écu- 
merez bien , & y jetterez un ! 
demy jus de Citron, les laiflerez 
refroidir & les {ervirez. | 
Notà, Les Compotes de Pol. 
res de Rouflelet, de Jargon- 


ù 
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nelle , de Martin-Sec & Bla2” 
quette fe font de même ; & 
‘comme elles fonc plus groffes 
que les Mufquées, vous les pou- 


vezblanchir, c'eft:à dire, faire 


cuire avant que de les peler, 


vous pouvez aufli lescoupér par 


la moitié, y mettrez auf la 


même dofe de Sucre & lesache. 
verez de la même façon quecel_ 


les cy-deflus. 


Ti 
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Dour faire des Compotes d'autres 
> Poires plus grofes ; comme 
Poires de Beurré, de Mellire 
» Jean , de Bergamotte , de 
V'erte-Lonçue , de Bxidery, de 
Moüille-Bouche,@ d'Amado- 
es de Double - fleur, de Bon- 
Chrétien d’ Hyver, de Franc- 
Real, @* autres. 


E toutes lefquelles Poires 

vous prendrez de celles 
qui vous plairont le plus, la 
quantité que vous voudrez, les 
ferez boüillir dans l’eau jufqu’à 
ce qu’elles foient cuittes ; en-, 
_ fuite vous les pelerez & ofterez 
le dedans, & les jetterez dans 
de l’eau fraîche, puis vous ferez 
fondre du Sucre à proportion, : 
les mettrez dedans , & ferez. 


% + 


”_ 
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vôtre Sirop comine aux autres 
Compotes étant hors de deflus 
le feu ; vousles remüñrez & écu- 
merez bien, & preflerez deflus 
la moitié d’un Citron, fi on les 
veut chaudes, vous les fervirez 
chaudes, 


Pour faire des Compotes de Pom- 


mes à la Portagaife. 


L faut prendre des Pommes 
que vous couperez par la 


moitié & en ofterez le dedans 


puis vous les mettrez dans une 
afliette d'argent ou dans une 
Tourtiere, où vous mettrez du 
Sucre en poudre deflus & def 


fous ; vous les mettrez enfüuite 


fur du feu, & les couvrirez 

avec un couvercle de Tourticre, 

{ur lequel vous mettrez du feu, 
Ï ii] 
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& les ferez cuire jufqu’à ceque 
E: Sucre foit bien: roux & foit 
en caramel ; il faut pourtant 
bien prendre garde de ne les 
pas laifler brûler ,, & vous les. 
fervirez les plus chaudes qu'il 
vous fCra poffible ; fi on lesfait 
dans une Tourtiere, on les le- 
vera & mettra toutes chaudes. 
far une affette d'argent ; mais 
elles font mieux faites fur une 
afhette d'argent, à caufe de lé: 
tain qui cft dans la Tourtiére. 


Pour faire des Compotes de: 
Pommes en gelee. 


YA Renez des Pommes de 


Renette que vous coupe- 
rez par quartiers, les pelerez 


en ofterez le dedans, & les. 


mettrez dans de l’eau fraîche, 
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puis avec les pelures vous pren- 
drez: encore quatre où cinq 
Pommes. que vous 'coupcrez 
par morceaux , les ferez bien 
cuire dans deux Pintes d’eau, 
& les paflerez au travers d'une 
étamine ou d’un linge, enfuite 
dans certe eau là, vous mettrez 


. une demie livre ou trois quar- 
terons de Sucre, & la mettrez 
_ farle feu, où vous jetrerez vos 


quartiers dé Pommes pelées, 
& prendrez garde qu'ils ne fe 
cuifent trop , de peur qu’elles 


_ nes’en aillent en marmelade, 
& lorfqu'ellés feront cuites, 


vous les retirerez de deflus le 

feu, & les tirerez l’une aprés 

l'autre, & les preflérez tout 

doucement entre deux cuilleres 

our en faire fortir le jus, 8 

cs arrançerez fur une aflette; 
| I iü 
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cela fait, vous remettrez vôtre: 
Syrop furle feu, & le ferez juf. 
qu'a ce qu'il foit en gelée,prenez 
bien garde de le laifler brûler ; 
étant tiré & un peu rcfroidy 
vour remürez bien avec une 
cuillere , & en couvrirez vos 
Pommes, qui {€ pourront ainfs 
garder quatre ou cinq jours. 


Pour faire des Compotes de Pom- 
mes à la Boüillonne: 


Renez des Pommes telle 

quantité qu'il vous plaira, 
les coupez par là moitié & 
aprés en avoir ofté le dedans, 
vous les arrangerez dans une 
Poële ou Porlon , & deflus huit 
pommes ou environ ;:comme ik 
€ft dit cy devant, vous mettrez 
une Chopine d’eau ou bien trois 


Re. 
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demi-Septiers ; avec un .quar: 
teron ou fix onces de Sucre, 
vous les couvrirez bien avec un 
plat ou uneaflerte les mettrez 
furJe feu-& les ferez boüillir, 

_ & les tirerez lorfqu'il n’y aura 

| prefque plus de jus ; puis vous 

_ les dreflerez & les fervirez. 

: Nota. Les Compotes de 
Pommes de Calvile fe font de 
Ja même maniere, 


 Compotes de Citrons & d'oranges. 


… Prés les avoir tournés où 
| zeftés , vous les faites 
blanchir à l’eau fur le feu , les 
ayant fafraîchi , vous les 
couperés par tranches ou bà- 
tons, par rouclles, en travers, 


vous ofterés les pepins, jettant:, 


à mefure vôtre Orange ou Ci- 
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tron dans l’eau. ; enfuite une 
deco@ion de Pommes à laqueli 
le ayant ajoûté du Sucre, fai: 


tes le reduire prefque en Geléé. 


& y jettés votre fruit , ou bien 
meéttés - le au Sucre come il 
vient de la chauffe, faités- luy 
a me huit ou: dix boüillons; 


aiflés-le repofer quelqué-tems,, 
& vous Pacheveres quandil les 


faudra {ervir, en li donnant 


encore une vingtaine de bouil- 


lons, puis vous dreflerés vôtre 


Compote. 


A 


Compotes de Marons.… 


 VAites cuire vos Marrons: 


dans la braife, pelés-les 
... & les applatiflés, vous les ran- 
de enfuite dans un plat & 

es couvrirés de quelque Syrop 


hp - 


>: 
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de fruits ou d’une décoion de 
Pommes que vous aurés: fait 


boüillir avec le Sucre jufqu'au 
liflé ; vous. couvrirés vos Mar. 


 rons & Îles ferés mitonner à 
| petit feu, y ajoûtant de temps 


en temps d'autre Syrop à me: 
fure que l’autre fe confume ; il 
faut les fervir chaudement, & 
pour cela mettre vôtre Porce- 
Lis fur le Plat & les verfèr: 


_defflus , les renverfer- deflas ; 


puis les arrofer de Syrop', sik 


eft neceflaire , & y exprimer urk 


. jus de Citrons & d’Oranges. 
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‘Rénés des pieds & une: 

7 Rouelle de Veau en ayant 
Ôte la graiftè, frottez la Rouelle,.… 
& la mettés-dans une Marmite: 
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avec lés pieds, avec dé leaù 
& du Vin à proportion , les 
ferés cuire & écumerés avec 
foin , & quand vôtre viande 
{e defera , & qu’il n’y reftera 
que le tiers de bouillons, paflez- 
le par létamine , & le degraif- 
{és bien , avec deux ou trois 
ailes de plumes; mertésle tout 
dans un Poilon avec de la Ca- 
nelle‘en bâton , deux ou trois 
clouds de Girofle, un peu d’é- 
corce de Citron & du Sucre 
raifonnablement pour en faire 
une Liqueur agreable , faites 
bouillir le tout enfemble, & 


clarifiés avec un blanc d'œuf ! 


fouetté , aprés quoy vous pa{- 


ferés vôtre Liqueur à la « 


chauffe, 


Si vous voulés le garder un 


peu de temps, il faut fur une 


4 
| 
4 


| 
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Pinte de bouillon prendre deux 
livres de Sucre , & obfervant 
quand on met la même chofe, 
le faire cuire fur la fin jufqu’à 
perlé, & le ferrer dans des Bou 
teilles, 


Lait Virginal. 


Renés trois onces de Ben- 

join , & demie once de 
Storax , reduifés les en poudre 
grofliere , & les mettés dans 
une Bouteille, ou dans un Ma. 
tras, dont la moitié refte vuide, 
vous verferés pardelus une li- 
vre d’'Efprit de Vin, puis bou- 
ches exactement vôtre vai£ 
feau , mettés - le en dijeftion 
pendant quinze jours, l’entou- 
rant de fumier chaud , & au 
bout de ce remps vous filterés 
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Ja Liqueur ; c’eft-a-dire, vous fa 
goullerés à travers un papier 
brouillard, & le garderésdans 
une Phiole ‘bien bouchée. 

.: Quelqu'uns y ajoütent cinq 
ou fix gouttes de Beaume du 
Perrou, pour luy donner bon- 
ne odeur ; Pon-croy que cette 
eau eft propre pour ofter les 
taches du vifage. 


Rd 
PTS 
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La maniere de préparerle Thé, 
le Café &le Chocolat, &au- 
.…. tres Liqueurschaudes & froi- 

des. | 


+ Maniere de préparer le The. 
Ne. RENEZ une Pinte d’eau 
“{ À & la faites boüillir, puis 

” vous y mettrez un demi 
gros de Thé, ou bien deux pin- 
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--cées, & le retirerez aufli-toft 
du feu, car il ne faut pas qu'il 
boüille : vous le laiflerez ainfi 
repofer & infufer lefpace de 
deux ou trois Pater, puis vous 
le fervirez avec du Sucre en 

poudre fur une Pourcelaine , 

afin que l’on y en mette à dif- 
crétion. 

‘Le Thé vient du Royaume 

de la Chine & du Japon , & 

préparé comme cy-deflus , fes 

proprietez font d’abaifler ‘les 

fumées du Cerveau, de rafrai- 
chir & de purifier le Sang : il 

fe prend ordinairement lé ma- 

cin pour réveiller lesefprits, & 

donner de l’appetit , & aprésle 

repas pour aider à la digef. 

tion. | 
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Maniere de préparer le Chocolat. 
Pa faire quatre tafles de 


Chocolat, il faut prendre 
quatre taflées d'Eau & les faire 
bouillir dans une Chocolatiere, 
puis prendre un quarteron.de 
Chocolat, le couper plus menu 
que faire {€ poura fur un pa- 
pier: fi vous l’aimez fucré vous 
prendrez aufli un quarteron de 
Sucre , & fi vous l’aimez moins 
vous n'y en mettrez que trois 
onces que vous concaflerez & 
mettrez avec le Chocolat ; & 
Jorfque voitre Eau boüillira , 
vous Jetterez le,tout enfemble 
dans la, Chocolatiere , & le re- 
müûrez bien avec le. bâton à 
Chocelat.; vous le mettrez en. 
fuite devant le feu fi vous vou- 

Ai] 
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lez : lors qu’il montera vous le: 
rctirerez afin qu'il ne s'enaille 
pas par deflus, & le foüetterez. 
bien avec le bâton pour le faire 

moufler, & à mefure qu'il mouf- 

fera vous le verferez dans vos. 

Tañlés Pune aprés Pautre : fi 

vous n’en voulez qu'une taflée 

il ne faut qu'une taflée d'Eaw 

avec une once de Chocolat, 

LEt fi vous voulez faire du 
Chocolat au Lait, vous pren- 
drez autant de Lait que vous 
prendriez d'Eau pour le faire. 
comme cy-deffus, que vous fe- 
rez boüillir, & préndrez garde 
qu'il'ne foit tourné, & qu'il ne- 
s'en aille par deffus ; vous le 
retirerez aprés du feu, & y 

ettrez autant de Sucre & de 

Chocolat comme à l’autre:vous. 
pouvez pourtant. diminuér la 
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dofe du Sucre fi vous l’aimez 
moins fucré, Le tout ainfi mis. 
dans la Chocolatiere , vous le 
remürez bienavec lébâton pour 
le faire moufler , & le {ervi- 
rez. | 
Le Chocolat eftune compo- 
fition de Cacaos d’Efpagne, de 
Vanilles, de Clous de Gerofe, 
de Canelle, de Maffie & de 
Sucre ; le touthien préparé on 
en fait une Pâte que l’on met 
par livres, demies livres, & par 
 Quarterons , & l’on s’en fert 
comme il eft dit cy-deflus. Ses 
proprietez font d’échauffer & 
de fortifier Feftomac & la poi- 
trine , & de foûtenir & rétablir 
la chaleur naturelle : il nourrit, 
diffipe les humeurs , fortifie & 
entretient la voix , & €ft enco- 
xe propre à. ce p, d'autres 
|  i] 
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chofes qui feroient trop longues 
à déduire iey. | 


Maniere de préparer le Café. : 


Renez unc livre de Caffé 
en féves, épluchez-lebien 
& le mettez dans une Poële à 
fricafler qui foit bien _Écuree , 


ou dans une Poële à Confitu- : 


res, ou dans une Terrine ou 
Plat d’argent, conimeauflidans 
une Boëtede fer que FPontour- 
ne à la broche : vous le ferez 


enfuite bien fricafler für le féu, 


& le remiürez fouventafin qu'il | 


fe grille également par tout , 


jufques à ce qu'il foit noir &de | 
couleur de fer , & prendrés. 


bien garde qu'il ne foit brûlé 


ny reduit en charbon. Cela fait | 


vous le. pillerés dans un. Mor-4 


À 


FA 

1 
| 
N 
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tiér,& le np: 92 au Tamiss 
fi vous avés un. Moulin vously 
ferés moudre-: étant. moulu 
voulant vous en fervir ; vous: 
feres boüillir une Pinte d’Eau- 
dans une Caffctiere., laquelle: 
boüillant vous la retirerés du: 
feu & y mettrés deux cuillerées 
de Café, c’eft à dire un demt 
quartéron pour une Pinte, & 
une once pour chopine, lequel 
vous mêlerés bien avec Peau, 
puis remettrés la Cafetiereau- 
rés du feu ; le ferés boüillir 
& lorfqu'il voudra monter Pen: 
emp cher enle retirant un peu 
du feu ,.& faire en forte qu'il 
boüille doucement dixou douze 
boüillons : ayant ainfi boüilli 
vous y mettrés un verre d'Eau 
pour faire tomber de mare. att. 
fond : cela fait vous le laiflérés, 
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repofer, le tirerés au clair 81 


_ le fervirés avec des Pourcelai. 


nes & du Sucre en poudre, pour: 


en mettre fuivant qu'on lai. 


me. Quand on veut garder le: : 


Caffé deux heures, il faut qu'il 
boüille un demi quart d’heure 
entier; autrement. il fe gâte- 
roit.. | 
Le Cafe eft une Graine 
qui vient de Perfe & autres 
Païs du Levant, dont il fait 
la boiflon la plus délicieufe & 
la plus ordinaire. Etant prépa- 
ré, comme nous le venons de: 
dire, {es qualités font de rafraf- 
chir le Sang, de diffiper &abai£ 
fer les vapeurs & les fumées du: 
vin , d'aider à la digeftion | de 


réveiller les efprits, & d’empê-: 


cher de trop dormir ceux qui 
ent beaucoup d'affaires, :: 22? 
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Comme il y a deux fortes de Li- 
monadiers à Paris, [çavoir à. 
les Limonadiers Diffillateurs.. 

 @'les Limonadiers Conffeurs.. 
J'ay crè devoir donner dans 
cet endroit ce: qui eff neccffaire 
_auxConfifeurs. Je commenceray 
par le choix, € par toutes les, 
différentes caiffons du Sucre. 


Pour choifir du Sucre. 


L doit être blanc, dur, fon: 
nant , leoer, & d’un doux 
agréable. Il y a bien moinsde 
façons pour le clarifier quand 
il aura toutes ces qualitez , que. 


quand on.fe {ert de Caflonades 
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quoy qu’elle foit la plus bilan: 
che & la plus propre ; car elle 
eft plus difhcile à employer dans 
les Liqueurs à caufe de fa cou 
kure roufle. | 


«Différentes cuiffons du Sucre. 


Our lé clarifier j'ay donné 

deux manieres différentes 
dans Pautre Partie de ce 
Traité : mais il y a encore de 
différens termes felon les dé- 
grez de la cuiflon du Sucre , 
comme à Liflé, petit Liflé, à 
Perlé , le Perlé fort, à Souffle, 
à la Plume, la petite Plume & 
la grande Plume, à Boulet, à 
Caffé, & au Caramel. 

Aprés avoir clarifié vôtre 
Sucre, vous le remettrez fur le 
feu pour le faire boiillir; & 

Von 
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l'on connoît sil eft Liflé en 
trempant le bout du fecond 
doigt, lappuyanc fur le pouce, 
& les ouvrans un peu ; il {e fait 
un petit filet qui fe rompt d’a- 
bord , & qui refte en goutte 
fur le doigt, ce filet étant im- 
perceptible , c’eft le petit Ziffe ; 
& quand il s'étend davantage 
avant que de fe rompre, c’eft 
le grand Lifé : il ne faut pas 
s'expofer de fe brüler en pre. 
nant ce Sucre avec fon doigt, 
il faut tirer l’Ecumoir , & du 
coin l'on le dégoute; & aprés 
paflez le doigt par deflous, & 
vous ferez l’effay cy-deflus. On 
continuë la cuiflon pour la cuif 
fon à Perl, en eflayant toû- 
jours de même entre les deux 
‘doigts ,:& que le Sucre file 
d’un doigt à l’autre fans quit- 

| B 
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cer, c'eft la marque qu'ileft à 
Perle: & quand ce filet conti- 
nué à tenir , quelque grande 


ouverture que lon fafle des 
doigts, c’eftle grand Perle. Les 
habiles connoiflent cette cuif- 


{on lors qu’ils appercoiventque 


le boüillon forme des Perles 


rondes & clevées ( c’eft ce qui 
y a donné le nom. ) En conti- 


nuant de faire faire quelques 
autres boüillons, jufqu’à ceque 


vous preniez vôtre Ecumoire, : 
ayant un peu fecoüé en bat- 


tant fur le bord de la Poële , 


foufflez au travers des’‘trous en 


allant & revenant d'un côté à. 


| 


\ 


Pautre, & fi il en fort comme! 
des petites boutcilles de vôtre" 
Sucre , cela fair la cuiflon à. 
fouffe : Recontinuez encore» 
de luy faire quelques boüil- 
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lons, puis vous foufflerez en. 
core à travers l’Ecumoire en le 
fecouant d’un revers de main, 
_iken pärt de plus groflès boules 
qui s'élevent en baut, alors il 
cit à le Plume ; & quand par 
des eflais fréquens vous VOyEZ 
ces bouteilles plus groffes &en 
plus grande quantité, en forte 
qu'il y en ait plufieurs qui fe 
collent enfemble , & forment 
commé une filafle volante, c’eft 
ce qu'on appelle à Z+ grande 
Plume : & quand il part en 
male ou en gros, cette cuiflon 
s'appelle Bozler. Pour connoi- 
tre f1 le Sucre eft cuit à Cafe, 
vous moüillerez le bout du 
doigt dans de l'Eau fraîche, & 
Payant trempé adroitemenc 
dans le Sucre, vous le plonge- 
sez dans cette eau fraîche 

B i 
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ayant le doigt dans Peau vous 


en détachez le Sucre avec les 
deux autres ; & s'il fe cafle en 


faifant un petit bruit , il eftà 


la cuiflon à Café. Il y a en- 
coreune derniere cuiffon qui ne 
fert que pour le Sucre d'Orge , 
ceft celle au Caramel; c'eft 
aprés avoir fait Peflai de la 
cuiflon à Caffé , enfuite met- 
tant fur la dent , sil fe cafle net- 
tement il eft fait ; maiss'iltient 
dans les dents il faut encore le 
laiffer cuire jufqu'à ce qu'il 
rompe facilement. 


Amandes à la Praline grillées. 
À Aites fondre une livre de 


Sucre dans un demi-fep- 
tier d'Eau ; & quand il fera 


fondu jettez- y une livre d'A ! 
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mandes douces que vous ferez 
boüillir enfemble jufques à ce 
qu’elles pctillent ; vous les re- 
tirerez de deflus le feu , & les 
remurez toujours avec la Spa- 
tule ; sil y refke du Sucre fai- 
tes-le, réchauffer tant foit peu 
fur le feu afin qu'il. s'attache 
entierement aux Amandes, en 
continuant de les remuer juf- 
qu’ala fin :.ces Pralines doivent 
être-de couleur de gris de Ji 
pour être belles. 


Pralines rouges. 

FR enez trois quarterons de 
Sucre que vous ferez fon- 
dre dansun demi-feprier d'Eau; 
jectez:yÿ, vos Amandes , faites. 
les bouillir comme cy-deflus 
_ juiqu'à ce qu’elles petillenr, les 
b ii 
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rumuer de temps en temps afin. 


qu'elles ne s’attachent àlaPoële; 
quand elles petillent retirez-les 
de deflus le feu, & remuez tou: 
jours jufqu’à ce qu’elles ayent 
pris tout le Sucre qu'elles peu: 
vent prendre, fans les remettre 


fur le feu, Vous les ériblerez, 


& le Sucre quien tombera vous 
le remettrez dans la même 
Poële , & un quarteron. de 
Sucre neuf, un peu d'Eau pour 
fondre le tout; faires-le cuire 
jufqu’à la cuiflon à Café, met- 
tez-y de la Cochenille prépa- 
rée pour luy donner une belle 
couleur rouge ; vous le ferez 
encore cuire pour le faire re- 
venir à Cafe, parce que la 
Cochenille laura refroidie;vous 
ÿ jetterez vos Amandes, & l’ô- 
cerez de deflus le feu, & re- 


rs 


nu 
= 
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muërez toujours comme d’a- 
bord jufqu’à ce qu’elles foient 
bien {eches & bien grenées ; car 
c’eft en quoy confilte la beau- 
té & la bonté. On er fairen- 
core de blanches, dont on é- 
chaude & pele les Amandes, 
6 bouillir un bouillon ou deux, 
& du refte on fait comme cy- 
deflus. | 

L'on prépare la Cochenille, 
en prenant une once que vous 
pilerez dans un Mortier, & la 
faifant bouillir dans un demi- 
feptier d'Eau mefure de Paris, 
avec demie once d’Alun dero- 
che, & un quart d’once de 
Créme de Tartre , tout bien 
pillé féparément, & fait bouil- 
lir dans un petit pot de Terre 
vernmifié : il faut remuer avec 
une petiteSpatule de bois blanc, 
B ii; 
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de crainte qu’elles ne tiennent 
au fond , & laifler bouillir juf- 
qu'au dégré de la couleur par- 
faite, qui fe connoîtra en fai- 
fant Peffay avec la petite Spa- 


cule fur du papier, vousen ju- 


gcrez de la beauté, & la reti- 
rerez de deflus le feu , & la 
paflerez dans un petit Linge. 
Elle eft d’ufage: dans tout ce 
qu'on veut rougir, comme Ge- 
lée , Blanc-manger, Marme- 
lade, ou autre chofe. 


Dour faire Sucre Candi. 
Aitescuire vôtre Sucre cla- 


rifié a Soufflé, vouslejette- 
rez dans une Ecuelle d'argent, 


ou dans un Moule de fer blanc, 


& vous y pouvez drefler de 
petits bâtons de Canelle , des 


En ea 
rs 
r 
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Bouquets de Fenouil , des Pru- 
nesfeches, des Tailladins feches, 
vous les couvrirez de vôtre 
Sucre, &:le mettrez pañler la 
nuit à l’'Etuve-avec feu mode- 
ré s le lendemain qu'il fera bien 
pris vous ferez, un trou à la 
glace de deflus, & ferez fortir 


‘tout le clair ; vous ôterez la 


croute par morceaux , cela {e- 
ra brillant le foir comme des 
diamans, 


Marons glacez, 
| Aites cuire vos Marons 


dans l'Eau , ayant choifi 
Jes plus beaux ; étant aflez cuits 


-pelez-les adroitement avec un 


petit couteau , oftant les deux 


plures , & prenant garde de 
les écrafer ; vous les mettrez 
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enfuite au Sucre clarifié , que 


vous ferez tiedir le verfant fur 
vos Märons dans une Poële, 
& vous les laifferez jufqu’au 
lendemain pour qu'ils jettent 
leur eau, & les méttrez égoû- 
ter quelque temps le même 
jour, & vous donnerez dix ou 
douze bouillons au Sirop dans 
lequel vous jetterez vos Marons 


pour les faire bouillir un bouil- 


lon. Il ne faut pas qu'ilstrem- 


pententierement dans le Sucre, : 
& que:le boüillon les couvre, : 


QUE qu'ils fe deferoient tous. 


Le lendemain faites cuire vôtre 


Sucre feul à la grande Plume, 
prefque à Caflé , & verfez-le 


enfuite fur vos Marons ; cette : 
cuiflon de Sucre fi fort acheve 


de leur faire jetter leur eau, & 


elle revient par ce moyen à 
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Perlé, qui eft le degré ordis 
naire pour les Confitures :ilne 
faut pas les pafler davantage 
fur le feu, parce qu'ils noirci- 
roient. 

Pour les tirer glacez, vous 
faites cuire du Sucre à la Plume, 
&t cependant vous égoutez vos 
Marons deleur Sirop ; & quand 
vôtre Sucre. eft a la Plume vous 
les jetrez dedans, & ayant cou- 
vert ce boüillon , vous:les def: 
cendez étant un peu refroidis; 
vous blanchiffez le Sucre , en 
Famenant, & frottant avec la 
cuillere contre un côté de la 
Poële, vous y paflez vos Ma- 

rons avec une cuillere & une 
fourchette le plus delicatement 
que vous‘pouvez de peur deles 
rompre; vous les dreflez :en+ 
fuite fur des clayons , ils y 42 
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chent promptement ,-& font | 
d’une belle glace. : | 


Conférve de Fleurs d'Oranges. 
TD Renez trois livresdeSucre, 
7 faites-le cuire à la Plume, 
une poignée de fleurs d'Oran? 
ges épluchées ; vous les ache- 
rez groflierement, & mettez- 
les dans vôtre Sucre quand le 

boüillon fera rabaïflé , & de 
même à toutes lesautres Con: 
ferves: vous les détremperez | 
foigneufement, & les mêlerés 
avec!le Sucre afin qu'il yenait 
de tous côtez : vous-travaille: : 
rés vôtre Sucretout à l’entour 
de la Poële jufqu’à ce qu'il fe 
fañlé une petite glace par def 
fus; alors vous vuiderez-vôtre 


Conferve dans des Moufles de | 
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papier ou autres, quand elle 
fera froide; un demi quart 
d'heure aprés, vous fa coupe+ 
rés en Tablettes, que vous tra. 
cerés avec la pointe du coû- 
teau , & elle fe cafle facilement 
félonlestracesion : #8 5 qu 


Confrrves de Ceri[es. 


Renez des Cerifes , oftez 

les noyaux , paflez-les fur 
le feu , les écrafcrez, & les def- 
feicherez bien : faites cuire vô- 
tre Sucre à Café, mettés-y 
vôtre Marmelade de Cerifes , 
la délayant bien avec le Sucre, 
afin qu’elle fe mêle par tout : 
vous travaillerez vôtre Sucre 
tout autour de da Poefle:,, juf- 
‘qu'à qu'il fe fafle une petite 
glace par deflus ; vous la ver- 


[ 


24 Le) parfait 
ferés dans,vos Moufles, & elle. 
ë : 

fera faite: cela eft pour la nou- 
veauté des, Cerifes.. : Quand. 
c'eit dans leur grande fulon., 
vous faites rendre leur eau aux, 
Cerifes , vous les jétterés fur 
un Tamis ; quand.elles feront 
égoûtées vous les pilerez dans 
un Mortier , puis vous les re- 
pañlerez fur le feu pour les bien 
deffeicher ; enfuite on fait cuire 
du Sucre à Caflé comme cy- 
deflus : ayant mis vôtre Mar- 
melade vous obferverez la mê- 
me chofe comme cy-devant. 


Conferve de Grofeilles. 


T° Pluchez des Grofeilles , ! 
% !, mettez-les fur le feu dans! 
la Poefle, elles rendront leur: 
Eau , & les laiflez égoûter fur 
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un Tamis : quand elles feront 
bien égourées vous les paflerez 
a.cravers le Tamis; ce qui fera 
deflous le Tamis vous le ferez 
défeicher fur le feu : la cuiflon 
du Sucre jufqu’à la grofle Plu- 
me, dans lequel vous jetterez 
vôtre Marmelade juiqu'a ce 
qu'il y en ait fuffifamment pour 
donner la couleur & le gouft 
a vôtre Conferve : délayez bien 
Je tout dans votre Sucre, vous 
travaillerez.& blanchirez vôtre 
Sucre tout autour de la Poefle : 
quand vous verrez la petite 
glace deflus, vous dreflerezvô- 
tre Confervedans vos Moufles, 


Conferve de Framboi[es. 


Pa N la fait de même que 
À celle de Grofeilles., fi. çe 
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n’eft que vous vous y mêlerez 
de la Framboife en aflez gran- 
de quantité pour luy donner 
une odeur aufli forte, comme 
fi vous l'aviez compofée de 
Framboifes {eules. | 


Conferve d’Ache. 


Renez fix feuilles vertes 
d'Ache , & les pañlez fur 

Je feu trois ou quatre bouillons, 
égoutez-les bien, pilez-les ; & 
les paflez à traver du Tamis. 
Vous ferez cuire vôtre Sucre 
juiqu’à la petite Plume , & le 
bouillon étant abaiflé vous y 
jetterez ce quia pañlé par le 
Tamis, délayez bien dans vo- 
tre Sucre, vous le travaillerez 
comme aux autres Conférves, 
& quand vous y verrez cette : 
petite ! 
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petite glace deffus, vous le vui- 
derez dans les Moufles. | 


Cônferve Blanche. | 


CI vousn’avez point deFleurs 
À tee , mettez de la 
Marmelade de fleurs d'Oran- 
ges fi vousen avez ; finon vous 
‘prendrez de la Marmelade de 
Citrons, avec de l’Eau de Aeurs 
d'Oranges, ou un jus de Ci- 
tron , fi vous voulez Ja dégui 
fer. Faites cuire vôtre Sucre 
à la Plume , dans lequel vous 
délayerés vôtre Marmelade, 
.obfervant au refte ce que. lan 
fait, aux autres Conferves Cy- 


| deffus. 
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Cenferve de Violettes. 


N la faic de même que 

celle de fleurs d'Orange, 
excepté que vous concaflérez . 
vôtre fleur de Violette dans le 
Mortier aprés l'avoir épluchée : 
vous en mettrés dans vôtre 
Sucre ce que vous jugerés à | 
propos d'en mettre pour don- 
ner la couleur & l'odeur à vo- 
tre Conferve. 


Conferves differentes. | 


N fait beaucoup d’autres 
Conferves , conformé-. 
mnt aux autres, fçavoir ; de, 
Verjus , d’Epine Vinette,, de’ 
Grenade,de Rofes & de Jafmin, 
que lon fait comme celles de. 


# 


A 
LCA 


f: 


{ 
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… fléurs d'Orange ou de V iolettes, 
 Ainfi que dautres que Pufage 
. Nous apprend tous les Jours, 
Pajfilles de Canelle. 

TT 'Aites fondre une oncc de 
‘Gomme Adragant dans 
une demy-Septier d’eau , pour 
quatre livres de Sucre, ou bout 
de deux ou trois jours que 
vôtre Gomme fera bien dé- 
trempée , vous la démêlerez 
avec la cuillére , vous la paflez 
& preflez dans un linge blanc 
pour en féparer la crafle ; vous 
mettrez cette eau de Gomme 
dans le Mortier avec un ou 
deux blanc d'œufs ; vousaurez 
de la Canelle pillée & pañlé au 
Tamis de Soye | délayez bien 


avec, votre Gomme & blanc 
| : Ci] 
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d'œuf, vous aurez aufli du Su: 
cre en poudre pailé par le mè- 
me Tamis, vousle mêlerez avec 
le refts petit à petit délayant 
toûjours jufqu'à ce que vôtre 
pâte foit bien maniable ; alors 
vous pourrez former vos Paftil- 
lesenlonyz, rondes ouen qu’elle 
forme vous jugerez à propos. 
On y imprime des Cachets, les 
figures, & on les fait fecher . 
d’un feu doux à lPetuve. | 


Puafilles de Citron. 


Ettez tremper vôtre 

Gomme dans un peu 
d'eau, avec trois ou quatre jus 
de Citron, & le zefts que vous 
en aurez faits Deux ou trois 
jours que vous -verrez vôtre ! 
Gomme bien détrempée , paf 
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fez-là comme cy-deflus à tra- 
vers un linge blanc, mettez. 
là dans le Mortier avec du Su- 
cre Royal en poudre, paflé au 
Tambour, & aprés la premiere 
poignée voustournerez, & bat- 
- trez le tout à force de bras, 
puis vous yajouterez une autre 
poignée de Sucre , & conti- 
nuërez de battre & de bien dé- 
mêler vôtre patte de tous côtez 
à mefure que vous augmente- 
rez de Sucre, jufqu’à ce que 
vous ayez une pâte bien blan- 
che & maniable , vous formerez 
vos Paftilles comme cy-deflus, 
que vous ferez fecher à l’étuve. 


| Paffilles de fleurs d'Oranges. 


\ Lles fe font de même, ex- 
| cepté que vous y meélez 
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‘quelques feuilles de fleurs d’O- 


rangés , & de l’Eau de fleurs 


d'Oranges avec le jus de Ci- 
trons que vous Mettez CTremper 
avec votre Gomme, 


Pafille Chocolate. 


QE fait de même que la Ca- 
4 D nelle prenez une demy livre 
de bon Chocolat rappé, quatre 
livres de Sucre pailé au Tam- 


bour avec une once de Gomme 


ÂAdragante détrempée dansun 
demy-Septier d’eau , & environ 
un grains ou deux de Canelle 
en poudre la plus fine, que 
mettrés détremper trois Jours 
ladite Gomme, laquelle vous 


pafferés à travers d’un petit lin- 


ge blanc ou étamine. 
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Daflille de Poncife. 


Renez un Poncife duquel 

vous tirerez les zets que 
vous ferez blanchir dans l’eau 
boüillante, & quand ils feront 
cuits vous les retirerez de def. 
: fus le feu, &les mettrez dans 
de Peau fraîche | dans laquel. 
le vous preflèrez un jus de 
Citron pour le faire entiere- 
ment blanchir, mettez les écou- 
tér fur un Tamy, étant égou- 
tés vous les prellerez dans .un 
linge , pour achever d’en tirer 
Peau , & les pillerez: dans 
un Mortier de Marbre ; :où 
bien vous paflèrez voftre 
Gomme dans un linge blanc ou 
étamine, & vous les prépare- 
rez comme les autres. Si vous 
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yajoûtez quelques gouttes d'Ef 
fence dé Bérgamotte, les Pa- 
ftilles en feront beaucoup 2- 


Sreables.. 
Pafilles de M ufc € d'Ambre. 


Renez demy Gros de 
7. Mufc,:& un Gros d’Am- 
bre, qüe vous broyerez en pou- 
dre avec un coûteau fur une 
Ardoife ou Table de Marbre, 
avec une demy once de Sucre, 
une once de Gomme Adragan- 
te , faites tremper. comme les 
autres, autant deSucre, &elle 
fe font. de la même façon cy- 
devant... of: : 


= 


Pafiles | 
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Paflilles de V'iolettes » C7 autres 
$ Fleurs. 


| Ervés - vous de la Gomme 

d'Arabie , parce que ces 
Paftlles fe blanchiflent à la 
Bafline, comme celle de Girofle. 
Pour leur donner la couleur 
violette , vous détremperés de 
 Findigo & de l'Iris, & vous 
mêlerés cette eau avec vôtre 
Gomme quand elle eft fonduë, 
dans le Mortier, vous y ajoû- 
térés du Sucre fin en poudre, 
vous continuërés de tourner, 
& bien démêler le tout , rant 
que vous ayés une pâte mania. 
ble ; vous en formerés des Pas 
 flilles rondes , des Carreaux, 
Trefles & Piques, &c, On les 
 blanchit quand elles ont été 
D 
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fechées à l'étuve, mais c’eft 
pour les rendre en Dragées. : : 


DPajtilles de Gérofle. | 


A Paftille de Girofle {e 

fit en prenant du Gi 
rofle que vous battés &: piles 
bien, le pafler dans un Tamis 
fin ou Tambour ; vous le mê- 
lerés dans le Mortier avec vô- 
tre Gomme d'Arabie. détrem. 
pée ; ajoûrés - ÿ du: Sucre ce 
qu'ilen faut pour une pate 
maniable; vous en formerés des | 
Paftilles grifes ,: comme: celle 
de Canelle.. Les Confituriers | 
eirenc  éerte pâte en Cordon 
pour la façonner par petits MOr- 
ceaux en maniere de Clous de ! 
Girofle ,: aprés quoy ils -les 
blanchiflent à la Bañine: en : 
-dragées. | 4 
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De l'Eau de Vie. 


’Aurois mis enfuite de ces 
| Paftilles, les Macarrons, les 


: Pâtes de Fleurs , mais cela re- 


garde entiérement le Confitu- 
rier ; c’eft pourquoy jeles finis, 
& je donne une maniere de 


- faire de l’'Eàu de Vie, celle de 


la:connoître bonne ,puifqu'elle 
éft necéflaire au Limonadier, 
& qu’elle leur eft même aufü 
utile que le Sucre. Je commen- 
céray à dire, que labonne Eau 


de vie fe connoït par Pefay 


qui eftune petite bouteille lon- 
gue d’un doist, dans laquelle on 
met de lPEau deVie jufqu'autiers 


de la longueur;on {ecoûüe la bou- 


| ceille,& plusles grains perlés qui 


{e forment dedans font gros,plus 
| D ji 
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JEau de Vie a de force & 
d’efprit ; cet eflay fe fait aux 
Eaux de Vie faites de Vin, car 
les autres qui font faites de 
Grains ou Cidre, qui fentent 
fort fouvent l’Empireme, font . 
eflayez par le feu, moins il 
refte de Liqueurs au fond du 
vafe dans lequel ou lebrüle plus 
forte elle fe trouve. 

Je ne repetteray pas ce que 
j'ay dit fur la maniere de diftil. 
ler l’'Efprit de Vin tiré de l'Eau 
de Vie, mais feulement de cel: 
les dont on fair l'Eau de Vie 
quieft tirée de Vin, parce que 
j'ay parlé cy- devant affez au 
long de lEfprit de Vin. 
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Maniere de tirer l'Eau de Vie. 


Ï L faut remplir la moitié d'u: | 

À negrande Cucurbite de Cui- 
vre , couverte de fon Chapi- 
teau ou Refrigerant , y atta- 
cher un Recipient, luttez exa- 
ctement. les. jointures,; comme 
Jay dit cy-devant, diftillez à 
petit feu, jufqu’a ce que la pe- 
tite eau defcende au travers du 
Serpentin , ce qui fe connoïît 
fe le petit eflay de Verre, car 
'efprit ne monte plus quand on 
voit les perles grofles comme 
des teftes d’épingles , 1l faut 
. qu’elles foient grofles comme un 
petit poids, & qu’elles s’évanoif. 
{ent tres-promptement, on ne 
_peut definir fi c'eft un tiers du 
Vin ou un quart qui feconvertit 
en Eau de Vie, en ce qu'il ÿ 

D ii] 


40 “Le parfait 


a des années, ou cinq à fix 


_ Pintes ne donnent. qu'une Pin- 


te, & d'autres deux Pintes, en 


-donnent trois demy- Septiers ; 
left donc neceflaire d’avoir 
Pufage de ceteflay. On fe con- 
tente à Paris d'en faire brûler 
‘pour en juger, mais cela eft 
bien incertain. Mosè, qu'il faut 
avoir foin que le Serpentin de 


Cuivre pañle au travers d'un 


tonneau ‘plein d’eau pour la 
condancer ‘ou la fixer, car fans 
cela lEfprit retomberoit dans 
Ja Cucurbite. ; À 

:: Les Vins d'Orleans, de Blois 
donnent beaucoup plus d'Eau 
de Vie que tous les autres Vins, 
ceux d’autour de Paris en don- 
nent encore affez: abondam- 
ment ; mais n’y fi forte ny fi 


bonne. Le Tartre qui refte dans 


Pr ZLimonadier, AT 
_le fond du vaifféau peut {ervir à 
faire du Vinaigre. TR 


L'Eau de vie tiree des Grains. 


| Ette Eau de Vie fe fait en 
Ÿ , mettant de l'Orge; du Blé 
dans de Peau tiéde tremper 
deux ou trois heures & enfuité 
on le retire & met fecher fur 
des paillaflons pour le faire 
gérmer , comine font les Braf- 
{eurs, on en prend les Germes 
que l’on remet dans de l’eau 
fermenter 2. ou 3. jours felon 
la force du ferment, & quand 
il à boüilly de foy-mème ; on 
jette cette eau dans la Cucur- 
bite, & l’on opere comme j'ay 
dit cy-devant. d HET auort 
Les particuliers mettent en 
différent ufage l'Eau de Vie, les 
D üiÿ. 


At  Leparfait 

uns la brûlent avec du Sucre, les 
autres la mêlent dans du Syrop 
de Noix confites, & le laiflenc 
repofer ; d’autres y mettent du 
Guy de Chêne & du Girofle, 
& en tirent un Efprit de Vin 
delicieux ; enfin on n’auroit ja- 
mais fait fi l’on décrivoit toutes . 
les differentes manieres dont : 
on employe l'Eau de Vie ; tout 
ce que je diray icy;c'eftquede 
toutesles Liqueurs c’eft cellequi 
à bon droit doit eftre préferée 
à toutes lesautres; tant par lu. ! 
fage, que par l'utilité que l'on 
en retire chaque jour, en cent. 
occafons, dans les bleflures, 
dans les défaillances de cœur, 
que_ l'experience ,.continuelle | 
nous fait connoître, A UE : 


 PÉRMISSION. 


% OUIS par la grace de Dieu; 
A, Roy de France & de Navarre: 
À nos Amez & feaux Confeillers les 
Gens tenans nos Cours de Parle- 
- ment, Maitres des Requeftes ordi- 
naires de nôtre Hôtel, Grard Con- 
{eil , Prevoft de Paris , Baillifs, Sé. 
. néchaux, leurs Lieutenans Civils & 
autres nos Jufticiers qu'il appartien- 
dra, Salut, CHARLES MoETTE, 
Marchand Libraire à Paris, Nous 
ayant fait éxpofer qu’il defiroit pour 
l'avantage du Public faire imprimer 
. un Livre incitulé Ze parfait Limona- 
dier ; érc. par E, Maflon Limonadier 
à Paris : Nous avons permis & per- 
. mettons par ces prefentes auditMoet.. 
te de faire imprimer par tel Impri- 
meur qu’il voudra choifir ledit Livre 
en telle forme, marge, caraétere , & 
autant de fois que bon luy femblera, 
pendant le temps de quatre années 
confecutives, à cômpter du jour de la 
datte des prefentes , & de le vendre 


&diftribuer par tout nôtreRoyaumé; 
à la charge que ces Prefentes feront 
enregiftrées és Regiftres de la Com- 
munauté des Imprimeurs & Librai- : 
res de Paris, que l’impreffion dudit | 
Livre fera faite dans notreditRoyau- 
me & non ailleurs , en bon papier , & 
beaux caracteres, conformément aux 

Reglemens delaLibrairie:8cqu'avant 

que de l’expofer en vente, il fera mis 

unExemplaire duditLivre dans le Ca- : 
binet des Livres de nôtre Château du 
Louvre, deux autres dans nôtre Bi- 
bliotheque publique,& un encellede : 
nôtre tres -cher & feal Chevalier : 
Chancelier de France , le Sr Phely- 
peaux Comte dePontchartrain, Coma | 
:mandeur de nos Ordres , à peine de : 
nullité des Prefentes. Du contenu 
defquelles Nous vous mandons & 
enjoignons dé faire joir l’expofant ; 
& ceux qui auront droit de luy, pleis 
nement & pailblement, fans fouffrir 
qu’il luy foit fait aucun trouble où 
empêchement. Voulonsiqu'à la copie ! 
des préfentes qui fera imprimée au 
commencement ou à la fin dudit Li- 
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-vre , foy foit ajoûtée comme à l’Ori- 


ginal. Commandons au premier n6. 
tre Huiflier ou Sergent fur ce requis, 
de faire pour l’execution des prefen… 


- tes tous actes requis & necellaires , 


? 


A page 7 ULs . conformément AUX Reglemens , € ‘des 


fans demander autre permiflion , & 
nonobftant clameur de haro , Charte 
Normande & Lettres à ce contraires: 
Car tel eft nôtre plaifir. Donne à 
Verfailles le 3. Decembre l'an de gra. 


: ce 1704.& de nôtre Regne le foixan. 
te-deuxiéme. Par le Roy en fon Cons 


feil, BezzAvoiNE. Ecfcellé, 
“Regifiré fur le Livre de la Communanté des 
Libraires ES Imprimeurs de Paris N, 289. 


notamment à l'Arreff du Conferl du 13, Aoufà 
1703, A Paris ce 24, Decembre 1704, 
| Signé, P, EMERT, Syndic, 
Achevé d’imprimer pour la pre« 
miere fois le 10. Janvier 1705. 


| Je là par ordre de Monfeigneur le 


JChancelier , un Manufcrit intitulé, 
le Parfait Limonadier, &c. dans lequel 
je n'ay rien trouvé qui en doive em- 


: pêcher limpreffion. A Paris le 6. No- 


_vembre 1704. PoucHARD. 
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